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figeant  xiixtrufa. 

ARCISSEZ-les  à  rordinaire  *, 

faites  un  ragoût  de  trufe?.  (  Voyei 

mot  Itufe  ,   la  niarière  de   le 

'aire.  )  Vvjs'pîgcors,  cuits    à    Ix 

I -broche'-,  âtéz  les   b^rdcj  ;    drrf . 

lêï-les  diris  âti  plat  ,  le  ragoût  de  irufes 
far-deffns  U  ferwi  chaudement  pour  Entrée. 
Les  pigeons  aux  itiouffirons  8f  aux  cham- 
pignons  ,  fe  font  de  te.  mêine.marnîère.  (  Vcyei  ' 
fous  les  articles  yarÙctUicrs,ki  manière  de  faire 
ces  ragoûts.) 

Figeotu  en  redhigotte. 
Farciflez-les  &  les  faites  cuire  ,  cômtne  Irf 
autres,  i la  broche ,  enveloppez  de  bardes  de 
lard  &  de  papier.  Çpupci  une  grofle  angttUla 
Tame    III.  4 
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:>u  deux  moyennes  en  cinq  tronçons  bîeiiégauxjf 
<juvrez  chaque  morceaux  d'un  coté  ,  pour  ea 
lier  Tarêce  ,  fans  lepaier  les  deux  moitiés» 
Piquez  tous  les  morceaux  en  dedans.  Marque.2 
itne  glace  avec  du  veau  8l  du  jambon  ;  £iites 
hier  )  &  mouillez  de  bouillon.  Quand  elle  eft 
cuiie  »  p£flez-.la  ,  d:  y  mettez  cuire  les  morceaux 
4'anguille ,  pour  les  glacer  comme  des  trican- 
dfcaux.  Vos  pigeons  cuits  ,  dreflez-les  dans  un 
plat;  mettez  fur  chacun  un  morceau  d'anguille 
^glacée  avec  du  coulis  où  a  cuit  l'anguille  ; 
détachez  ce  qui  refte  ,  paffez  la  fauffe  au  tamis 
fC  fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron* 

pigeons  à  la  moelle* 

Pkmez-ks  ,  laiffez-leur  le  foie  ,  &  les  pâtes  ; 
ffouflez-les  Se  les  faites  revenir  à  l'air  du  feu  , 
JilQUr  les  bien  éplucher  ;  coupez-leur  le  col  jp, 
te  les  ailerons.  Faites  une  farce  avec  de  la 
JHQoëlle  2i  de  bon  beurre  ,  deux  anchois  ha- 
chés ,  perfil ,  ciboules ,  cftragon  ,  un  peu  de 
rocambole  ,  fel  ,  &  poivre.  Farciflez-en  le  corps 
de  vos  pigeons  &  les  faites  cuire  à  la  broclie  fans 
bardes ,  les  arrofant  fouvent  de  ce  qui  dégoutte. 
Quand  ils  font  cuits ,  fervcz-les  avec  la  iâu£<i 
foivante. 

Mettez  dansupe  cafîerole  un  demi-fttîcr  de 
vînque  vous  faites  rédci're^i  yn-uerrc  ;  Ajoûtez- 
y  une  cuiîîeKe  debouillci^.  Conforniié  ,  lêpt 
bu  huit  rccamboicss  ,  ju«;  &  cbulis  >  quelques 
tranches  de  citncri:&  <î«'boTv ."beurre.  Veffez 
Hir   vos  pigeons. jSk  (ervez  pour  Entrée. 

On  peut  ni>?ttre  Âir\  •  Çt%te  laufle  un  peu 
>it  perul  blanchi  àc  haché  ,  ^u  une  ravigotte 
vkaude. 

Pigeons  à  h  Royale. 

FarcîfTez-les  v^ans  le  corps ,  d'une  farce  bîes 
ftiie  ;   £ûte£Tie$  reveair  dans  du  lard  fonda  ; 
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«iqaex-let  de  petit  lard  8c  les  faites  cuire  à  la 
broche.  Quand  ils  l'ont  cuits  ,  (crvez-les  au 
jus  de  veau.  (  Voyez  au  mot  Vcmu  ,  Tarcicle  jur 
de  veau*  )  Ou  bien  avec  un  coulis  d'écrevifTcs. 
(  Voyez  au  mot  EcrcvtJJe  ,  la  manière  de  faire  ce 

coulis.  ) 

figeons  enjltrtout. 
Après  les  avoir  plumés,  vuidés  &  blanchis,fal- 
tes-les  cuire  à  moitié  dans  un  blanc  de  farine  » 
boiiiLon  ,  &  tranches  de  citron.  Paflez  des  ris  de 
veau  Se  des  champignons  coupés  en  dés  dans 
une  caCerole  ,  avec    bon  beurre  &  un  bou- 
quet ;  mouillez  de  bouillon.  Quand  le  ragoût 
cft  prefque  cuit,mcttez-y  les  pigeons  5t  des  crêtes 
"  cuites  dans  le  blanc  avec  les  pigeons.  Quand 
il  eft  tout  à  fiêiit  cuit  ,  liez-le  avec  de  la  crème  & 
des  jaunes   d'oeufs.  Faites  une  farce  de  blanc  de 
volaille  ,  graiâë  de  bœuf  &  lard  blanchi  ,  mie 
4e  pain  trempée  dans    de  la  crème ,  perHl  » 
iboules  ,  chamuignons  ,  une  pointe  d*ail  ,  le 
3ttt  haché  très-nn  ,  &  cinq  ou  (îx  jaunes  d'œufs 
K>ur  liaifon  ,  fèl  &  poivre  pour  afîaiâonnement. 
^iCTez  refroidir  cette  farce  ;  foncez-en  un  plat  & 
lites  un   bord  autour  ;  mette/,    dans  le  milieu 
e   ragoût  de  pigeons  froid.  Couvrez  le  ragoût 
de  la  même  farce  ,  uniCez  avec  de  Tœuf  battu  , 
&    pannez  tout  le  c.eiTus   avec  de    la  mie  de 
pain.  Mettez  cuire  au  four  de  belle  couleur  ; 
'  igouttez  la  graifle  &  fervez  chaudement. 

Pigeons  en  Jurtouf  »  rôtis  j  &  à  la  brailèm 

Paires  une  farce ,  compofée  de  lar^  :rud ,' 
&  de  jambon  cuit ,  trufes  ,  champignons  haché* 
ivec  les  foies  des  pigeons,  pe^lU  ,  xiboule  , 
ane  pointe  d'ail  ,  quelques  ris  de  ve-^v  .  le 
tout  bien  haché  8c  bien  afP^ilbnné  ,  deux  ;  .unes 
d'oeufs  pour  liaifon.  Farciflez-en  vos  p^g^ons  iur 
.'efiomac  eatre  chair  Se  peau  &  dans  le  cor^s  ^ 
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&  les  ficelez.  Ayez  lïfl  grand  fricandeau  piqù^ 
pour  chaque  pigeon  que  vous  tnettei  fur  l'eP- 
tomac  ,  Se  faites  cuire  à  la  broche.  Qmand  vos 
pigeons  font  rôtis  ,<^tez.le  fricandeau  >  verfez 
iur  les  pigeons  un  bon  ragoût ,  tel  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  ou  bien  un  coulis  ;  re-*. 
mettez  vos  fricandeaux  fur  Teftomac ,  &  (crteas 
chaudement. 

Les  pigeons  en  (ùrtout  à  la  braifê  fe  font  de 
la  même  manière.  Tcoite  la  différence  qu'il 
y  a  d^avec  les  chofès  que  Ton  accommode  de 
cette  façon  ',  c>ft  qu*on  ne  met  point  de  bardes 
de  lard  ni  viande  (tir  le  fricandeau ,  afin  qu'il 
prenne  belle  couleur.  Quand  il  efl  cuit ,  égout- 
tez  la  graifle  ;  faites  un  ragoût  de  trufes  »  ou 
autre.  (  Voyez  au  mot  Trufe.  la  manière  dt  I9 
faire.) 

fréons  à  U  cendrci 

* 

ïpluchez  bien  vos  pigeons,  vuidez-Iespropré- 
f  rement  ;  farciffez-les  ,  fî  vous  voulez  ,  d  une 
farce  délicate.  Ratifiez  du  lard  ;  alTaifonnez  de 
fel  dt  poivre  ,  periîl ,  ciboules  ,  ft.  champignons 
hachés.  Mêlez  bien  le  tout  en(èmble  ;  farciffez- 
en  vo«  pigeons  Hir  Teftomac  entre  chair  & 
peau.  Mette?,  fiir  dc%  feiiiiles  de  papier  des 
bardes  de  lard ,  àt$  tranches  de  jambon  &  de 
veau  battues  9  avec  lel ,  poivre  ,  &  tant  fbii  peu 
de  fioc^s  heibes.  Mettez  chaque  pigeon  (îir  la 
feuilk  de  papier  ;  aflaifonnez  deflus  comme 
dtedbuf  ;  envelop|^ex*les  de  tranches  de  jambon 
•&de  veau  battues  »  &  àts  bardes  de  lard  ;  . 
.#o«VTez  des  feiiillec  de  papier  ,  mouillez- les 
daAs  Tean  ,  ficeiez*les  h  les  mettez  dans  la 
cendre  chaude  9  en  mettant  de  tems  en  tems 
«lu  feu  deffus.  Faites-les  cuire  pendant  deux  ou 
trois  heures.  Quand  ils  font  cuits  dreifez-les 
|imf  un  plat  ;  ottx  Tenveloppe  ,  jcttci  deflus 
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kfie  effence  de  jambon   8c  ferrez  ehaudemejit 
pottt  Entrée  ,  ou  pour  Hors-d'ceuvre. 

Pigeons  aux  écrevifes. 

Vos  pigeons  échaudés  vuîdés  ic  troufes  propre 
inent,paiïez*les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
Itrd  fondu ,  un  oignon  >  un  bouquet ,  crêtes  , 
ris  de  veau  ,  champignons  8c  trufes  aCailonnées 
de  fel  8i  de  poivre.  Poudrez-les  d'un  peu  de 
farine  ,  mouillez  de  bouillon  8c  de  jus  de  reau  ^ 
8c  laiflez  mitonner  ii  petit  feu.  Quand  ils  font 
tuits  ,  dégraifle2-le$  ,  mettez- y  des  queues  d'é- 
creviffes  ,  •  liez-les  d'un  coulis  d^ccrevifTes. 
(  Voyez  au  mot  Coulis  ,  la  manière  de  le 
faire.  )  Faites-les  chauffer  doucement  fan* 
boiiillîr  :  drefTez  vos  pigeons  dans  un  plat  ,' 
les  garnitures  dans  les  intervalles ,  le  ragoAt 
par-deflus ,  &  ftrvex  chaudement  pour  Entrée. 
Pigeons  fiqués  de  ferfil  à  la  broche» 
Farciffez-les  comme  on  Ta  dit  ;  faites  les  re- 
faire dans  la  graifle  ;  piquez-les  par  tout  fut 
Teftomac  de  grand  perîil ,  enforte  qu'ils  en  (oient 
couverts;  faites-les  cuire  a  la  broche,  arrofe* 
le  perlîl  avec  du  fain-doux  ou  du  Inrd  fondn* 
Quand  ils  font  cuits ,  fcrvez-les  avec  {une  Ef* 
fence. 

Pigeons  frais  levés  aux  petits  œufs. 

Farciflez  de  petîs  pigeons  Se  la  fliites  cuîr# 
à  la  broche  comme  on  l'a  dit.  Quand  ils  font 
cuits  ,  faites  fondre  du  beurre ,  déiaiez-y  Jes  jau- 
nes d'œufs  ;  arrofez-en  les  pigeons  &  les  pannez» 
Qu'ils  fuient  de  belle  couleur  &  les  fervez  avec 
une  faufle  que  vous  ferez,  ainfî.  Faites  fuer  deux 
tranches  de  jambon  &  les  mouille/,  de  bouillon  ; 
mettez-y  unoignon,  un  bouquet ,  quelques  cham*- 
pignons  ;  faites- les  bouillir  &  les  paflez  au  tamis. 
MfiitCJt  dâA^  ccttç  fauiTe  fix  jaunes  d  œuf  durs}4p 
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bon  bewrre  maïué  de  farine  ;  faites  lier  la  fàulb 
fur  le  feu;  mettety  le  jus  d'un  citron  entier;  aica    \ 
de  petits  œufs  blanchis,  dont  vous  otcrei  la  pre-*     , 
miere   peau  ;  mettez-les  dans  la  fauflc  &  kxstt 
chaudement. 

Pigeons  en  furtout  à  la  broche» 

Parcîffez-les  comme  les  précédens  ;  faîtes-Ieg 
refaire  dans  la  graiffe.  Coupez  une  noixde  veau 
en  tranches  de  la  grandeur  du  deflus  de  vos  pi-» 
geons,  &  un  peu  mince  ;  piquez  ces  tranches  $ 
mettez -les  fur  Te  ftomac  des  pigeons;  envelop- 
pez-les de  papier  &  faites-les  cuire  â  la  broche. 
Quand  ils  font  cuits,  ôtez  le  papier  pour  leur 
donner  de  la  couleur  &  fervez  -  les  avec  uni 
elTence. 

Pigeons  au  point  du  jour. 

Farcîflez-les  avec  lard  râpé,  trufes ,  chamH 
pignons ,  per/îl ,  ciboule  ;  le  tout  bien  haché  , 
aflaifonné  de  fêl  &  gros  poivre  ;  coufez-les  ,  8c 
les  mettez  à  la  broche  enveloppés  de  lard  &  dm 
papier.  Faites -les  refaire  auparavant  dans  du 
beurre.  Coupez  une  noix  de  veau  par  petits  mor-i 
ceaux  ;  piquez- les  de  petit  lard;  faites-les  blan-i 
chir  &  cuire  dans  une  glace  de  veau,  âc  les  glacer 
comme  les  fricandeaux  ordinaires.  Mettez  un  do 
ces  petits  fricandeaux  au  milieu  d'un  plat ,  les 
pigeons  autour,  les  autres  petits  fricaudeaux 
entre  ks  pigeons  ,  la  fauffe  deflbus ,  que  vout 
achèverez  comme  celle  des  fricandcattx,(Voyex 
fricandeau.  ) 

Pîgews  fouffés» 

Defofez-le^  pour  les  farcir  d'un  (àlpicotl  îah 
avec  lard  ,  jambon  ,  ris  de  veau ,  champignons  i 
trufes,  le  tout  coupé  en  dés,  fel,  gros  poivre,  tou- 
tes fortes  de  fines  herbes  hachées ,  &  trois  b)aoC| 
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ifœufs  foiiettés.  Courrez  vos  pigeons  farcis  , 
êc  les  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  broche  » 
enrcloppés  de  lard  &  de  papier.  Quand  ils 
font  cuits ,  (crvez-les  avec  une  bonne  effence. 

Figeons  en  comfâte. 

Trouflcz  -  les  proprement ,  paffei-les  à  la  caP» 
ferole  avec  lard  fondu,pourleur  faire  prendre  une 
belle  couleur.  Mettez-y  enfuite  de  bon  boiiilloii 
pour  les  foire  cuire  »  un  verre  de  vin  blanc  , 
chjmpignons,  fines  herbes,  affaifonnement  or- 
dinaire. Laifiez  mitonner  le  tout.  Quand  vos 
pigeons  fout  cuits ,  mettez-y  un  coulis  de  veau  , 
à.  fervez  chaudement  cette  compote  pour  Entrée 
avec  des  andouillettes  pour  Garniture. 
•  Autre  façon. 

Vos  pigeons  trouflcs  ,  les  pttes  dans  le  corps  i 
refaits  &  piqués  de  gros  lard  &l  de  jambon  , 
aflaifomiei  de  fèl ,  poivre  ,  fines  herbes,  finég 
épices ,  perfil  It  ciboule  hachée  ;  faites-les  cairc 
dans  une  braife  légère* 
^  Faites  un  ragoiit  de  crêtes  ,  foies  gras  ,  cham- 
pignons ,  trufes  que  vous  paffez  à  la  caferolt 
avec  lard  fondu;  mouillez  de  jus  ,  faites  mîtow- 
ner  à  petit  feu  ,  dégraiffez  ,  liez  d*un  coulis  de 
veau  Â  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  jumhon  , 
la  manièrede  le  raire.)MettCi  vos  j^igcons,  égout- 
tés  de  leur  graifTe ,  mitonner  un  peu  dans  cf 
ragoût  ,  &  lervez  chaudement   pour   Entréel» 

Atitre  comfote  de  figeons. 

Lardez-les  de  gros  lard  ,  paffez-les  au  lard 
fondu  ,  &  les  faites  cuire  avec  ua  verre  de  vin 
blanc  &  bouillon  ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  ci- 
tron verd  ,  clous,  champignons  ,  trufes.  Quand 
lis  font  cuits  ,  faites  un  coulis  blanc  ou  roux 
pour  lier  la  fauiTe  ac  fervez  chaudement. 
(  Voyez  au  mot  €oulis  la  manière  de  faire  Turt 
&  l'autre.  ) 

A  iv 


Comfôte  de  pigeons  an  blane2 

Vos  pigeons  échaudés ,  vuidés  ,  trouiïîés  K 
blanchis  ,  paâez-les  fkr  un  fourneau  ,  arec  lard 
fondu,  un  bouquet ,  un  oignon  piqué  de  clous  ^ 
ris  de  veau  ,  crêtes  ,  champignons  ,  trufes  ,  fel 
ii  poivre  ;  mettez-y  un  peu  de  farine  ;  mouil- 
lez de  bouillon  &  faites  mitonner  à  petit  feu. 
Quand  vos  pigeons  font  cuits  ,  dégraiCez  & 
liez  d*un  coulis  blanc.  (  Voyez  au  mot  Coulis  , 
l'article  Coulis  blanc.  ) 

Au  défaut  de  coulis  blanc,  vous  pouvez  licf 
votre  compote  avec  trois  jaunes  d'oeufs  délayés 
dans  de  la  crème  ,  &  un  peu  de  perfii  haché  j 
Icrvcz  chaudement  pour  Entrée.  » 

Pigeons  en  fricajjee  au  roux» 

Coupez-les  en  quatre  ;  palfez-les  dans  un5 
cafTerole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  un  bouquet, 
lin  oignon  piqué  de  clous,  poivre ,  Tel  ,  perfii 
haché,  champignons ,  trufes,  crêtes,  ris  de  veau  ; 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  de 
jus  &  laiflez  cuire  à  petit  feu.  La  fricaflce  cuite,; 
Jégraiflez-la  pour  h  lier  d*un  coulis  de  veau 
&  de  jambon ,  &  fervez  chaudement  pour  En-» 
trée.  (  Voyez  au  mot  Jambon  ,  la  manière  dQ 
^ire  ce  coulis.) 

^  Pigeons  en  fricajfée  au  blanc, 

PafTez  -  les  dans  une  cafTerole  avec  les  mê- 
mes ingrediens  que  les  prccédens  ;  mouillez-* 
les  de  bouillon  ,  fans  jus  ,  &  laiflez  .  mi- 
tonner à  petit  feu.  Votre  fricaflce  cuite  ,  liez-la 
d'un  coulis  blanc.  (  Voyez  au  mot  Coulis  ,  la 
manière  de  le  faire.  )  Au  défaut  de  coulis ,  faites 
«ne  liaifon  avec  trois  jaunes  d'oeufs  délayés  dans 
de  la  crème  ,&  un  peu  de perGl haché.  Servei; 
çbaudemeni:  pOMi  Entrée. 
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Pigeons  tn  Fricajfée  au  Jung. 

Saignez  vos  pigeons  ,  gardez  le  (ang ,  met- 
tez-y un  jus  de  citron  pour  rempccner  de 
tourner.  Faites  la  fricaflce  a  l'ordinaire  ,  &  la 
liez  d'un  coulis  de  veau  &  de  jamben.  PaleE 
le  fâng  au  tamis  ;  délayez-y  un  jaune  d'œuf 
&  un  peu  de  perfil  haché.  Avant  de  fervir  y 
mettez  le  fàng  dans  la  frîcaffée  ;  mettez-la  un 
peu  flir  le  feu  ,  fans  la  faire  bouillir  ;  remuez- 
la  toujours,  &  fervez  chaudement ,  pour  En- 
trée ou  pour  Hors -d'oeuvre. 

Pigeons  au  bafilic. 

Vos  pigeons  bien  échaudés  &  bien  blanchis  ^ 
lèndez-les  un  peu  fur  le  dos  ,  afin  de  les  rempHr 
d'une  farce  faite  avec  lard  crud  ,  leurs  foies 
bien  hachés  ,  perfîl>  bafilic,  &  ciboules  ,  le 
tout  bien  aifaifonné.  Vos  pigeons  farcis ,  faites- 
les  cuire  dans  un  pot  avec  non  bouillon  ,  un 
oignon  piqué  de  clouf  de  girofle  ,  verjus  & 
fel.  Quand  ils  font  cuits  &  cgouttés ,  trempez 
les  dans  des  oeufs  Battus  ;pannez-les  de  mie  de 
pain  ,  faites-les  frire  de  belle  Coulev>^  dans  du 
iàin-doux  bien  chaud  ,  £t  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ,  garni  de  perfil  frit. 

On  fcrt  les  cailles  apprêtées  de  la  mcme 
manière. 

Pigeons  au  bafilic  ^une  autre  façon. 

Apprêtez- les  comme  le*précédens  ,  farci (Tez- 
!es  dans  le  cerps  d'une  farce  faite  avec  leurs  foies, 
uu  peu  de  jambon  ,  quelques  champignons  , 
perfil ,  ciboule  hachée  ,  du  bafiiic  ,  fcl  ,  poivre  , 
fines  épices ,  un  jaune  d'oeuf.  GarnifTez  le  fond 
d'une  marmite  de  bardes  de  lard  &  de  tranchas 
de^veau  ,  fel  ,  poivre ,  fines  herbes ,  fines  épi- 
ces  ,  oignon ,  carotes  ,  tranches  de  citron  vert , 
feuilles  de  laurier  ;  arrangez  dcffus  vos  pigeons  > 
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même  affaifonnemeut  deflus  que  deflous  ,  traiî^ 
ches  i^e  veau  &  bardes  dç  lard  par-d&ifus* 
Couvrez  la  marmite  de  Ton  couvercle  ;  faites 
cuire  feu  deffiis  &  deflous. Quand  vos  pigeons  font 
cuits  mettez-y  une  demi-cuillerée  de  bouillon  ; 
laifTez-les  refroidir  prefquc  tout  à  fait  dans  leur 
jus,  afin  qu'ils  prennent  plus  dégoût.  Tirez-les 
enfuîte  êc  les  mettez  égoutter  fur  un  plat.  Trem- 
pei-les  dans  des  oeuTs  battus  ,  pannez-les  de 
mie  de  pain  bien  fine  ;  faites-les  frire  dans  du 
fàin-doux>  de  couleur  bien  dorée.  Pliez  une  . 
ferviette  fur  un  plat,  les  pigeons  dellus  ,  des 
bouquets  de  perfil  frit  dans  les  intervalles  ,  & 
fervez  chaudement  pour  Entrée  ou  Hors-d'ce«t 
Yre- 

Autrg  façon. 

Faîtes  Caire  tos  pigeons  dans  «n  hhnc  i 
Fordinaire.  Faites  une  farce  avec  de  la  volaille 
cuite  ,  rouelle  de  veau  paffée  avec  un  petit 
morceau  2e  beurre  ,  lard  &  graifle  de  bœuf 
Manchie ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de 
h  crème  ,  &  du  bafilic  haché  ,  lel ,  poivre  9 
fept  ou  huit  jaunes  d'œufs  pourliai(bn. 

Quand  les  pigeons  font  refroidis  y  trempez- 
les  dans  des  œufs  battus  ,  enveloppez>les  de 
farce  que  vous  uniffez  avec  la  main  trempée 
dans  les  œufs  ;  faites  -  les  tous  de  la  même 
groflfeur  ,  pannez*!^  demie  de  pain  bien  fine> 
&ites-les  irire  dans  du  fain-doux  bien  chaud  ^ 
&  fervez  garni  de  perfîl  frit. 

Si  vos  pigeons  font  bien  gros  ,  vous  pouvez 
les  couper  en  quatre ,  &  les  faire  cuire  danf 
vne  brai(e  de  haut  goût.  Quand  ils  font  cuits  » 
trempez-les  dans  de  Tceuf  battu  ;  faites-les  frire 
comme  les  autres  ,  &  CetYCz  .garnis  de  perfiil 
fiit. 


P  TG.  P  T  G.  '     'II 

Ttgcons  à  la  braife» 

PtencT  de  gros  pigeons  bien  retroufles,  lardez- 
les  de  :Tros  lard  bien  aflaifbnné^.FarcifTei-les  fî  voui 
voulez  d'une  farce  un  peu  liée.  Faites-les  cuire  â 
la  braife  à  l'ordinaire,  &  les  fervc£  avec  un 
jragout  de  mifes  de  de  ris  de  reau  par-delus* 

Tlgews  aux  cardgf» 

"Flambez  vos  pîçeons ,  laîflez-leur  Ifs  ailes  ; 
faites- les  refaire  dans  de  la  graiffe* ,  &  les  met- 
tez cuire  dans  une  bonne  braife.  Faites  cuire 
des  cardes  dans  nn  blanc  de  bouillon  ,  farine  > 
tranches  de  citron,  graiffe  de  boeuf.  Quand ellet 
font  cuites  flt  bien  effuyées  avec  un  linge ,  faites 
leur  prendre  quelques  bouillons  dans  une  eflençe^ 
pour  leur  donner  du  goût,  le  les  ferrez  autour  de 
vos  pigeons. 

Pî0eom  au  falfîcon. 

Faites- les  cuire  à  la  braife  ,  après  les  a  voit 
feit  revenir  dans  de  la  graifle.  Paflez  comme 
un  ragoût  ordinaire ,  ris  de  veau  ,  champignons  ^ 
jambon  ,  le  tout  coupé  en  dés  >  &  lie/,  de 
coulis.  Votre  ragoût  fini ,  mettez-y  des  corni- 
chons blanchis ,  Se  fervez  deffus  vos  pigeons. 
Pigeons  aux  choux-fleurs. 

Faîtes  -  les  cuire  à  la  braife  comme  les  au- 
tres. Faites  cuire  des  choux-fleurs  blanchis  dans 
nn  blanc  de  farine.  Dreffez  vos  pijeons  dans 
un  plat  ,  les  choux-fleurs  autour.  Mettez  de 
bon  beurre  dans  une  effence  ,  faites  li^r  la 
fauffe  (ur  le  feu,  8c  fervez  fur  les  choux- fleurs 
avec  un  peu  de  gros  poivre, 

pigeons  à  l'Italienne  avec  toutes  fortes  de  racines» 

^  Faites  blanchir  panais ,  oignons ,  navets  ,  ra- 
dis ,   carotcs  ,  le  tout  coupé  proprement,  âl 
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les  mettez  cuire  avec  les  pigeons  à  la  braîfe 
avec  bouillon  ,  un  bouquet ,  ici,  poivre  ,  giro- 
fle ,  «ne  pointe  d*ail.  Paflez  àThiiile  dçs  cham- 
pignons hachés  ,  &  un  bouquet  ;  mouillez-les 
de  coulis  &  d'un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ;  faites  faire  quelques  bouillons  &  dcgraif. 
fez*  la  faule.  Quand  les  pigeons  font  cuits  , 
retirez-les  avec  les  racines  ;  drelTez-les  dans  un 
plat ,  les  racines  autour  ,  la  fauffe  à  Tltalienne 
par-deifus,  ^fervez  chaudement. 

Pigeons  à  U   Daufhine» 

Faites  cuire  cinq  petits  pigeons  â  la  braifê» 
Faites  blanchir  légèrement  deux  ris  de  veau  & 
les  piquez  ;  faites-les  cuire  enfuite  dans  une 
glace  faite  avec  du  veau  &  du  bouillon.  Quand 
les  pigeons  font  cuits ,  mettez-les  dans  un  peu 
de  jus  ,  pour  les  dégraiffer.  Dreflez  vos  pi- 
geons dans  un  plat ,  un  ris  de  veau  entre 
deux  ;  mettez  un  peu  de  coulis  dans  la  caf- 
ferole  où  vous  avez  placez  les  ris  de  veati 
pour  détacher  ce  qui  refte  ;  faites  faire  un  bouil- 
lon à  la  faufle  ;  paffez-la  au  tamis  ^  mettez- y 
un  jus    de  citron  ,  &  fcrvez  fur  les  pigeons. 

Pigeons  aux  haricots  verds. 

Faites-les  cuire  dans  une  bonne  brai(e.  Cou- 
pez des  haricots  verds  en  filets  &  les  faites 
cuire  avec  de  Tcau  &  du  fcU  Quand  ils  font 
cuits  &  égouttés ,  paflez-les  avec  de  bon  beurre  » 
per/îl  &  ciboule  hachée.  Moiiillez-les  de  jus  & 
de  bouillon  ;  liez-les  avec  du  coulis  ;  aflaifonnez 
de  CcU  poivre  ;  fervez  avec  vos  pigeons  à  courte 
fauffe. 

I 

Pigeons  au  foleil 
Faites  cuire  des    pigeons  naiflans   dans   une 
petite  braife  bien  fine  ;    retirez-les   quand  ils 
fynt  Quiis.  Faites  un  go4ive<iu  de  toutes  forto^ 
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ye  volaille  qui  foit  bien  fine.  Enveloppez  cha-J 
que  pigeon  de  ce  gpdiveau  ,  cnforte  que  Ton 
ne  VQje  que  la  tcte.  Trempez-les  enHûte  dana 
des  oeufs  battus  ;  panncz-les  avec  moitic  pain  & 
moitié  farine;  faites-les  frire  de  belle  couleur, 
&  les  fervez  (lir  une  fervicte  comme  les  pi-; 
geons  au  bafilic. 

Pigeons  au  filetl  d'une  autre  façon. 

Prenez  de  petits  pigeons  à  la  cuiller  ;  échau- 
dez-les  ,  vuidez-les ,  paflez-leur  une  brochetta 
à  travers  les  cuifTes  ;  lailTez-leur  les  pattes ,  la 
tète  &  les  ailes;  fendez-les  un  peu  fur  le  dos  5c 
les  faites  blanchir,*mettez-les  dans  Te^^u  fraîche  & 
les  faites  suire  dans  une  braife  blanche  avec  boùiI> 
Ipn  ,  bardes  de  lard ,  tranches  de  citron  ,  iel  ^ 
poivre  ,  girofle ,  un  bouquet.  Quand  ils  font 
cuits  &  refroidis  ,  faites  une  pâte  avec  de  la 
farine,  une  chopine  de  vin  blanc  ou  de  la 
bière  ,  une  cuillerée  d*huile  ,  un  peu  de  fel; 
Trempez  vos  pigeons  dans  cette  pâte  bien  dé- 
lacée ;  faites-les  frire  &  fervez  garni  de  perfij 
frit. 

Autres  ptgeons  au  folelh 

Quand  ils  font  bien  échaudés  &vuidés,coupei» 
leur  le  bout  des  pattes ,  du  bec  &  dts  ailes  ; 
faites-les  blanchir  à  Teau  bouillante  ,  fendez- 
les  par  la  dos  ,  farciflez-les  d'une  farce  bien 
délicate ,  un  peu  liée.  Foncez  une  caflerole  de 
bardes  de  lard  ,  mettez-les  deflus,  Teftomac 
en  deflbus  ,  avec  fel ,  poivre  ,  un  bouquet ,  ua 
peu  de  coriandre,  bouillon  gras  ,  une  chopine 
de  lait,  $c  faites  cuire  doucement.  Quand  ils 
ibnt  cuits  9  égouttez-les  &  les  laiffez  refroi- 
dir. 

Mettez  une  chopine  de  vin  dans  une  caflTtTole 
^vec  un  petit  morceau  de  beurre  frais  que  voits 
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ferez  fondre  fur  le  feu.  Délaye/-  deux  poîgnéet 
de  farine  avec  ce  même  yin  dans  une  autre 
caflerole  ,  &  y  mettez  trois  blancs  d'œu& 
fouettés  ',  que  cette  pâte  ne  foit  ni  trop  cpaifle  , 
m  trop  claire.  Trempez  y  vos  pigeons  de  lei 
faites  frire  dans  du  fain-doux  bien  chaud  fie; 
ferrez  garni  de  perfîl  frit  pour  £ntrét. 

Tigeoru  à  la  lune» 

Vos  pigeons  apprêtés  comme  les  précèdent  ; 
gaffez -les  dans  du  lard  fondu,  comme  en  com- 
pote avec  trufes ,  champignons  &  un  boy* 
quet  ;  affaifonnement  ordinaire,  &  mouillez  avec 
moitié  boiiillon  &  moitié  jus.  Quand  ils  font 
cuits  ,  mettez-y  du  coulis  de  veau. 

Ou  bien  faites-les  cuire  à  la  braifc^ft  pei- 
nant qu^iis  cuifent  ,  faites  un  falpicon  ,  avec 
jambon  coupé  en  dés  ,  arrichavx  coupés  de 
même  ,  ris  de  veau  et  champignons  ,  le 
tout  paû*é  dans  du  lard  fondu  &  mouillé  de 
jus. 

Le  ragont  cuit  ainfî  que  les  pigeonneaux  ^ 
laiCez-les  refiroidir ,  faites  une  abaiffe  de  pâte 
feuilletée.  (  Voyez  au  mot  Fute ,  la  manière  de 
la  faire.)  Arrangez  vos  pi:Teons  dans  un  piat, 
Tefiomac  en  haut  ,  de  ibrte  que  les  têtes  des 
pigeons  (orient  en  léiiors  ;  tnettez  le  ragoftt 
froid  par-defTus  ;  m-tt^z  l'aDaifTe  de  pâte 
feuilletée  fur  les  pigeons  ,  de  manière  que  les 
têtes  paroiffent  en  dehors  &^e  foient  point 
enfermées-  Faites;  ure  ouvenure  au  milieu  ,  pour 
pafler  les  pieds  des  pigeons.  Dorez  1  abaifle  ^ 
mettez  au  four  p^ur  cuire  feulement  la  pâte; 
réchuuflez  les  pigeons  &  le  ragoût^  &  fervez 
diaudement. 

Ptgtons  enfurprifc. 

Après  avoir  cchaudé  ^  vuidé  vos  peôisptt 
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,  farciflez  les  Jans  le  corps  d'une  farc« 

les  faicts  cuire  dans  une  braife  blanche» 

"ée    de   bardes    de    la^d  ,    tranches   de 

aflaiibnnensent  ordinaire  ,  coriandre  , 

de  fines  kerbes  h  quelques  tranches  de 

Quand  ils   font  cuits ,  mettez  •  les  dans 

is  de  veau  &  de  jambon. Prenez  enfuite  de 

pains  de  profiterole ,  6tez-en  la  mie  en 

une    ouverture  en  delbus  ,  &  ^ardea: 

>rceaux  ;  mettez  dans    chaque  pain  un 

avec  un  peu  de  faufle  ;  fermez  du  même 

m   que  vous  avez  ôté  ,  ou  de  godiveau» 

-les    légèrement  tout   autour   du  même 

aUf  &  les  trempez  dans  des  œufs  battus  ; 

.-les    de  mie  de    pain  bien  fine  ,    fice- 

en  croix  ',  faites  les  frire   de  belle  cou» 

^uand  ils  font  égouttés  ,  dreifez-les  dans 

it  ,   fc  fervez    fur    une  ferviette    blan» 

is  pouvcx  aulG  les  fervir  avec  un  ra-* 
le  moufferons  par  dv^lTus.  (  Voyez  au  mot 
rons  y  la  marrière  de  le  faire.  )  Avant  de 
rire  vos  petits  pains  ,  vous  pouvez  les 
er  dans  du  lait,  &  les  égoutter  avant  de 
îttre  dans  la  Iriiure,  ils  en  font  plus  dé- 
&  plus  firia'ns. 

reons  en  Jùrfrîje  d*une  autre  manière* 
prétez-les  &  les  faites  cuire  à  la  braife 
ic  les  préccdens.  Prenez  autant  de  lai- 
jommées ,  que  vous  avez,  de  pigeons* 
i-les  blanchir  Se  égoutter  ;  6tez-en  pro- 
=nt  les  cœurs  ,  mette/  à  la  place  un  peu 
idiveau  Se  un  pigeon  d<ins  cnacuneavec 
PU  de  coulis  froid.  I.ntermez  -  les  bien 
es  laitues  que  vous  ficelerez  tout  autour, 
'ttez-les  cuire  dans  la  même  biaifeoùles 
ûs  ont  cuit.  Tirc/.4es  enliûte ,  &  quand 
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ellçs  font  égouttées,  ôtez-les  feuilles,  mette 
les  mittonner  dans  una  efTence  de  jambon  ;  drc 
fêz-  les  dans  un  plat ,  prefTez  defifus  un  jus  d\ 
range  ou   de   citron  ,  &   ferycz   chaudemei 

Pigeons  en  taufesm 
Quand  ils  font  échaudés  &  trouffés  comn* 
Ipour  une  tourte,  lardez -les  de  lardons  i 
trufes  ,  plus  près  que  vous  pourrez.  Fonce 
une  calTcrole  de  bardes  de  lard  ,  jambon ,  trar 
ches  de  veau  ;  rangez  deflus  vos  pigeons 
couvrez  deflus  comane  deflbus,  avezfèl,  poivr< 
fine»  herbes ,  fines  épiées ,  &  faîtes  cuire  doi 
cernent  à  la  braife.  Quand  ils  (ont  cuits  ,  dreJ 
fez-les  dans  un  plat  &  fervcz  avec  une  /àulï 
au  vin  de  Champagne  >  Se  tranches  de  citro: 
pour  £ntr6e# 

Pigeons  en  jatn^ 
Flambez  vos  pigeons  &  les  defoffez  comm< 
les  poulardes  au  blanc-manger.  Prenez  des  ri 
de  veau  blanchis  ;  coupez-les  en  6qs  ,  avec  d< 
petits  champignons  ,  &  du  jambon  coupé  d( 
même  ,  perfil  ,  ciboule  hachée ,  une  pointe 
d'ail ,  lard  râpé  ,  fel ,  gros  poivre  ,  le  toui 
bien  manié  enfemble  ;  farcifTez-en  vos  pigeon; 
trouflez-les  en  pain  tout  rond  ;  enveloppez-lcî 
d'une  barde  de  lard  &  d'un  morceau  d'éta- 
mine  \  iicelezies  bien  ,  &  les  faites  cuire  à  la 
braifc  à  petit  feu.  Quand  ils  (ont  cuits  &  dégrai(^ 
fez ,  (ervez-les  avec  une  efTtnce. 

Vous  pouvez  mettre  àts  piflaches  dans  VçÇ^ 
(ènci  ,  â  vous  le  jugez  à  propos. 

Thcons  à  la  poêle* 
Vos  pigeons  bien  épluchés ,  vuidés  &  trou(^ 
fts  proprement ,   les  pâtes  dans  le  corps ,  fen* 
dez-Ies  un  peu  fur  le  dos ,  &  \t$  farcifTez  d*une 
farce  corapofée  de  leurs  foies  &  un  peu  de  lard 
&  un  peu   de  jambon  ,  champignons  ,  trufes 
jterfil ,  ciboules  hachées  y  fel  ,  poivre  ,  fineg 

herbes 
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àâtbes ,  fines  épices ,  un  jaune  d'auf;  le  tout 
haché   &   pilé  dans    le  mortier.     GarnifTezle 
fond  d'une  caflcrole  de  bardes  de  lard  ,  poirre, 
fcl ,  un  peu  de  fines  épices  ;  arrofez-y  vos  pi- 
geons i*eftomac   en    bas  «   aiïaifonnés  de  M , 
poivre ,  un  peu  de  fines  herbes  «  deux  ou  trois 
tranches  d'oignons,  un  peu  de  perfîl  haché; 
couvrez  de  tranches    de   veau  êc  de  jambon  ^ 
&  de   deux  ou  trois  berdes  de  lard,    enfuite 
d'une  afiîette  qui  entre  dans  la  caflerole ,  une 
fèrviette  tout  autour  5c  un  plat  par  deflus  ,.afia 
que  la  fumée  ne  forte  point.    Mettez-les  ainff 
èit  des  cendres  chaudes  pendant  deux  heures» 
Avant  do  fervir^    ôtez   les  tranches  de  veaa 
&  de  jaml^on ,  4c  les  bardes  de  lard  ;  mettez 
les  pigeons  fur  un  fourneau  *,  quand  le  jus  eft 
diminué  Se  qu'il  commence  à  s'attacher ,  &  que 
les  pigeons  font  bien  colorés,  retirez-les;  dref- 
(èz-les  dans    un  plat;   6tez  la   graiffe    de   la 
caflcrole  ;    mouillez  ce  qui   eft  attaché  d'un 
peu  de  jus  de   veau  &  de  bouillon ,  mettez- 
r  un  peu  de  poivre  ;   paffez  ce  jus  au  tamis; 
jcttex-le  fur  vos  pigeons  ,  &  fervez  chaude- 
ment pour  Entrée  ou    pour  Hors  -  d'oeuvre. 
Pigeons  à  la  foéle  garnis  d'écrevijjes, 
Farciflcz-les  de  leurs  foies ,  perl!l ,  ciboules^ 
champignons  hachés,  fel,  poivre,  lard  rapc  ,' 
deiix  jaunes  d'oeufs  pour  liaifon.    Faites-les  re- 
faire  avec    un  peu    de    lard    fon.^u ,    perfil , 
ciboules  ,   champigaons ,  une  pointe  d'ail ,  le 
tout  haché.   Mettez- y  fept  belles  écrevifTcs  que 
vous  faites  aufli  revenir  avec  les  pigeons.  Fon- 
cez une  caiTeroIe  de  tranches  de    veau  &   de 
jambon  ;    arrangez-y  les    pigeons  ccmme  k$ 
précédens  -,  faites  cîiire  à  la  braife  &  les  far* 
cilTéz  comme   les  autres.    Aiez  foin   de  reti- 
rer les    écréviffes  une   demi  -  heure  avant  les 
pigeons  ,  parce  qu'elles  feroicnt   trop  cuiî^g 
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Remettez-les   chauffer  arec  le  ragoAt  k 
Yez  entre  les  pigeons. 

Pigeons  aux  pois. 

Vos  pigeons  bien  échangés;  faites-les  b 
chir  &  les  mettez  cuire  dans  un  blanc 
peu  plus  qu'à  moitié.  Paffez  des  pois  a 
un  morceau  de  l»eurre  ;  mouillez- les  de 
&  de  bouillon  ^  Se  liez  d'un  coulis*  Qu 
ils  font  prei[que  cuits  ;  mettez-y  les  pig< 
£ûre  quelques  bouillons  ;  ajoutez^y  un  pei 
iiicre  k  ferTez  chaudement* 

Si  Tos  pigeons  font  gros ,  vous  pouvei 
cotiper  en  quatre ,  blanchis  8c  épluchés  ; 
fez-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau 
beurre ,  un  litron  de  pois ,  un  bouquet , 
peu  de  jus  8t  de  bouillon  ,  &  faiies  et 
Quand  ils  font  prefque  cuits  ,  liez-les  d'un  < 
lis;  a£raifonne2-les  d'un  peu  de  (èl  &  < 
morceau  de  fucre;   fervez  à  courte  iàufl 

Pigeons  en   katektte. 

Faites-les  cuire  comme  les  pigeons  à  la  } 
le.  Retire2-les  quand  ils  font  cuits  &  les  n 
tcz  refroidir.  Panncz-les  ;  embrochez-les  c 
de  petites  hatelettes  ;   trempez-les  dans  de 

fraiffe  ;  repannez-les  êc  les  faîtes  griller 
elle  couleur;  achevez  la  faufle,  comme 
le  des  pigeons  à  la  poeie ,  fèrvez-les  pige 
avec  les  hatelettes  ,  la  faufife  deflbus ,  & 
peu  plus  claire  que  pour  les  pigeons  à 
poêle. 

Pigeons  en  Fricandeaux» 
Quand  ils  font  vnidés  &  troufles  ,  les 
tes  dans  le  corps ,  faites*les  refaire  éc  les  c 
pez  en  deux;  piquez- les  ^e  menu  lard;  n 
tez-les  dans  une  cafferole  y  le  lard  en  delfc 
avec  une  cuillerée  de  bouillon  &  deux  cib 
les  entières.  Couvrez  la  caCerole  6c  lai 
|i»itoane  r  à  petit  feu.    Quand  tl^  fo«t  çi^ 
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pouflèz-les  fiir  un  fourneau ,  jufqu'à  et  que  le 
reAe  du  bouillon  (bit  diminué.  Quand  vos 
pigeons  font  bien  colorés ,  tirez-les ,  arran- 
gez-les dans,  un  plat;  otez  la  graiife  de  la 
cafferole  oiV  il  on:  cuits  ;  mettez- y  un  peu 
de  jus  de  veau  &  de  bouillon  pour  détacner 
ce  qui  eft  au  fond ,  Se  mettez  la  caflerole  un 
moment  fiir  le  fourneau  ;  paffcz  ce  jus  dans 
un  tamis  ;  jectez»U  lur  vos  pigeons  3c  fervez 
chaudeoient  pour  Entrée  ou  pour  Hors-d'œu^ 
?re. 

Pigeons  en  Timbale, 

Vos  pigeons  échaudés  &  blanchis  à  Tordi-' 
flaire  ,  faites-ies  cuire  dans  un  blanc.  Paf- 
fèz  des  champignons  &  des  ris  de  veau  cou- 
pés en  gros  dés.  Faites  le  ragoût  de  pigeons 
eonune  la  compote  ;  (  Voyez  ci- devant  cet  ar- 
ticle )  &  laiflez  refroidir.  Faites  une  pâte  avec 
•n  peu  d'huile  y  du  faîn-doux ,  quatre  jaune» 
d*«rafs.  Formez  autant  d'abaiEes  de  Tépaifleur 
d'un  écu  que  vous  avez  de  pigeons  ;  mettez 
chaque  abaiâ*e  au  bout  d*un  rouleau  pour  les 
fiiettre  plus  aifément  dans  la  timbale  ;  met-^ 
fez  du  ragoût  fur  ces  abai (Tes  y  puis  un  pigeont 
&duragoûtpar  defTus.  mettez  un  couvercle  de 
la  même  pâte  que  vous  fondez  avec  rabaifH» 
de  deflbus  %  faites  cuire  au  four  &  krvez  avec 
une  eflence  fort  claire. 

Pigeons  à  la  Luxebourt» 

Préparez  àt%  pigeons  comme  à  la  crapati- 
dine  ;  faites  -  les  mariner  dans  Thuile  avec 
aflaifonnement*  Faites-les  frire  à  Thuile  ou  faii^» 
doux ,  ou  au  beurre  ,  &  fervez  à  fcc  au  gros 
fcl.  Les  poulets  de  même. 

Pigeons  à  rimfromptu* 

Mettez  de  petits  pigeons  dans  une  cafïero» 
rôle  avec  lard  foadu ,  de  bon  beurre  ,  un  de-* 
mi  verre   li'bttik^    «l^ux  tranches   de  citros^ 
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:lin  verre  de  vîn  de  Champagne,  quatre  g^tflPi 
fes  d'ail,  un  bouquet,  une  tranche  de  jam- 
bon ,  q-uelques  morceaux  en  tranches;  vous 
blanchiflez.  à  Teau  bouillante ,  vous  paCez  le 
tout  à  grand  feu  en  remuant  toujours  pen- 
dant un  demi  quart  d'heure.  Mettex  deflus  des- 
bardes  de  lard  &  faites  cuire  doucement  en- 
tre deux  braifes.  Quand  les  pigeons  font  cuits; 
égouttez  les  ;  dreflez-les  dans  un  plat  ^  une  (àufr 
fe   par  deflus  &  fervez  chaudement» 

Pigtons  aux   Tortues, 

'Quand  ils  font  apprêtés  à  Tordînaîre  ,  met- 
téz'-ies  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard* 
fondu,  des  crêtes,  quelques  morceaux  de  rir 
<fe  veau ,  petits  champignons  ,  trufes  coupées 
par  tranches ,  un  bouquet ,  fei  &  poivre  ;  fai- 
tes bouillir  de  Teau   dans  une  marmitte  avec 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  deux  tranches  de" 
citron,     deux   ou  trois    oignons,  un  peu  do 
ici  &  de  poivre,  &  bardes  de  lard;  jettez-y 
deux  tortues   après   leur  avoir  coupé   la  tcte, 
les   pâtes  5:  le  bout  de  la  queue.     Quand  el- 
les font  blanchies  ;  tirez  -  les  de  la  coquille  ; 
coupez  -  les  par  quartier  comme  une  fricaffce 
de  poulets  ;   utez   bien    ramer ,    tout  le  refte 
ftrt  dans  le   ragoût.    PaiTe/.-les  dans  la  cafle- 
role  avec  !es  pigeons;  mouillez  de  jus  de  veau 
&  laiflfez   mittonncr  à  petit  feu.     Drefîei  les 
figeons  dans    un  pîat  ;  faites   autour  un  cor- 
«on  de  cuiifes  de  tortv.cs  ;  jettez  le  ragoût  par 
idefllis  &  fervez  chaudement, 

Tigcom  aux  formes  avec  un    ceulis  d'é-^ 

crevJjJcs. 

On  fert  encore  les  pigeons  aux  tortues  avec 
«m  coulis  d'ccrevilîes.  (  Voyez  au  mot  Eçiç^ 
%/'Jfêf  la  marjère  de  ^aire  CQ  couUs.  ][ 
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Ptgeom  à  la  faînre  MenchcuJd, 
"Ptetitz  de  gros  pigeons.  Quand  ils  font  pIu- 
Inès,  Tvidés  &  trouves  ,  coupez- les  en  deux^ 
piquez -les  de  gros  lard  Se  de  jambon  affai- 
fbnné.  Garnîflez  le  fond  d*une  marmirte  de 
bardes  de  lard ,  de  tranches  de  veau  ou  de 
bœuf 9  Tel,  poivre,  fines  herbes,  fines  épices, 
pcrfîl ,  ciboules  hachées  j  oignons  êc  carottes. 
Arraagei-y  vos  pigeons ,  racme  afTaifonnemcnt 
deCus  que  defifous  ;  couvrez  de  tranches  de  veau 
Ce  de  bardes  de  lard>  &  la  marmitte  de  fou 
couvercle;  faîtes  cuire  feu  dcffus  &  defTous. 
Quand  ils  font  à  demi  cuits  ;  mouillex  d'une 
demi  -  cuillerée  de  boiiilloa  &  d*une  chopine 
de  lait ,  Se  laiffez  cuire.  Quand  vos  pigepns 
font  tout-à-fait  cuits  ,  laiffez -les  refroidir  dans 
leur  jus,  Tirer-les  enfuite,  de  quand  ils  font 
«gouttes  ,  trempez-les  dans  la  graiffe  où  ils  ont 
cuits  ;  pannez  •  les  de  tnie  de  pain  bien  fine  ; 
£ûtes-les  griller  le  (crvet  avec  une  rémolade 
faite  ayec  de  Thuiie ,  un  peu  de  moutarde  fi- 
ne ,  des  anchois ,  des  câpres ,  du  poivre  Se  du 
fcl  »  le  tout  mclé  enfemble  avec  un  peu  de 
perfil  &  de  dboules  hachées ,  8c  un  jus  de  ci- 
tron. 

On  peut   auflî  les  fervir  à  fec  fut  une  fer» 
viette. 

Si  vous  voulez  les  fervir  frits  ,  quîfnd  ils  fom 
égouttcs ,  trempez  les  dans  de  Tauf  battu  ; 
pannez-les,  faites-les  frire  dans  du  fâin-doux  ; 
çuand  ils  font  bien  colorés  dreflez-les  dairs 
wne  ferviette  ac  fervez  chaudement  d'une  f:iç on 
ou  de  Tauire  ,  pour  Entrée  ou  gour  Hors^ 
û'œuvre. 

P7ircons  fards  au  Parpiefan, 
Farciffez-lei  avec  leurs  foies  ,  fel,  poivré,  perfiI» 
ciboules ,   champignons  ,  une  pointe  d'ail  ;  fai^ 
>ç«.lej    çuixe  ç^mme  Us  pigeous  à   la  pocle. 
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(  Voyez  ci-devant  cet  article.)  N'y  mettez  po5 
de  fel.  Quand  ils  font  cuits  ,  retirez-les  ;  ^ 
graifTez  la  fâufle  ,  mettes  y  un  peu  de  couli; 
après  un  bouillon  ,  paiTez-la  au  tamis  ;  mett 
tin  peu  de  cette  faufle  dans  le  fond  d'un  pla 
AvL  parmefan  râpé  par  deflus.  Arrangez-y  v 
pigeons  ;  mettez  ftir  les  pigeons  le  refte  de 
i^uffe  ;  enfuite  du  parmefan  râpé ,  mettez 
|»lat  fur  un  fourneau  ;  glacez  le  defTus  avec 
pelle  fouge  y  ou  avec  un  couvercle  de  toi 
dere  ,  ^  iièrvez  à  courte  fauffe. 

Pigeons  aux  cornichons. 
Trouflez-les  en  poules ,  laiffez-leur  les  aile 
laîtes-les  refaire  dans  de  la  graifle  Se  les  faii 
Caire  dans  une  bonne  braifè.  RatiiTez  des  c< 
nichons ,   coupez  les    deux  plus  gros  ,  fait 
les  blanchir;mettez-les  enfuite  dans  Teau  fraicl 
ft  après  les  avoir  égouttés,  mettez -les  dans  u 
bonne   effence  ,  &  fervez  fur  les  pigeons» 
Figeonneaux  à  la  Bourgeoije. 
Habillez  -  les    proprement  ,   échaudez  - 
enfiiite  ,    poudrez -les    de  farine,   paflez- 
à  la  caflerole  avec  lard  fondu  ou  bon  beurr 
faîtes-leur  prendre  un    beau    roux  «   mette: 
du  bouillon  ,  fcl  ,    poivre   le   champignon 
culs  d*artichaux ,  ris  de  veau  ,  bouquet  &  fii 
herbes,    Laifez  mitonner    le   tout  jufqu'à 
que  la  fauffe  foit  bien  liée  ;  dreffez  votre  rag» 
Se    fervez  chaudement    pour  Entrée  garni 
champignons  frits  ou    de  fricandeaux,  ou 
citron  coupé  par  tranches. 

Pigeons  en  Beignets. 
Faites-les  blanchir;  coupez  les  par  la  moit 
paflez-les  dans  une  calTerole  avec  lard  fond 
per/îl , ciboule,  champignons,  une  pointe  d'; 
le  tout  haché  ;  foncez  une  caflerole  de  tranc 
^e  veau  &  de  jambon  ,  mettez  les  pigeons  d 
(ils  avec  le  lard  fondu   &  les  &acs  bexbe 
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fel  9  poivre ,  &  faîtes  cuîre  à  la  bralfe  ,  des  bar- 
des de  lard  par-deflus  ;  faites  une  pâte  avec  do 
la  fanne,du  vin  blanc  de  Thuile  Se  du  (èl;  trem* 
pez-y  vos  pigeons  quand  ils  font  froids  »  faites-; 
les  frire  &  fervez  garnis  de  perfîl  frit. 

Prgeons  glacés  aux  Choux-Fleurs» 

Faites  blanchir  fix  petits  pigeons  piqués  ,  8c 
les  mettez  dans  unecaflerole.  Dans  une  autre 
cafferole  faites  fuer  des  tranches  de  veau  êc  de 
Jambon ,  Çc  les  mouillez  de  bouillon.  Quand 
le  veau  a  rendu  Ton  jus  ,  paCez  le  bouillon 
dans  la  caflerole  où  lont  les  pigeons  ;  mettez -y 
un  bouquet.  Quand  les  pigeons  font  cuits ,  gla- 
cez les  comme  un  fricandeau  ;  dreflez-les  pi- 
geons (ur  le  plat  ;  que  vous  devez  fervir ,  gar^ 
niflez  les  de  choux-fleurs  cuits  dans  un  blanc 
de  farine  ;  mettez-  dans  la  cafferole  ,  ou  ont 
glacé  les  pigeons  un  peu  de  coulis  ;  détachez 
avec  une  cuiller  la  glace  qui  refle  ,*  liez  la  faufr 
le  avec  de  bon  beurre,  qu'elle  foit  alfaifonn^'c 
de  bon  goût,  &  la  verfez  dcflus  les  choux-fleurs. 
Figeons  glacés  mu  concombres  far  eu. 

Faîtes  glacer  ,  comme  ci-deffus  fîx  petits  pî- 
geons'piqués  ;  pelez  cinq  petits  concombres  j 
n'otei  prefque  rien  du  côté  de  ia  queue  ;  jettez- 
les  à  mefîire  dans  Teau  ,  vuidez-les  enfuite  avec 
une  fardoire  par  le  gros  bout  ^  fans  les  vuider 
du  coté  de  la  queue  ;  lavez-les ,  &  les  faites 
blanchir  ,  &  égoutter  enfuite.  ;  rempliffez  -  les 
d'une  farce  fine  ;  trempez  les  bouts  dans  un 
œuf  battu ,  5c  après  dans  la  farine.  Faites-les 
enfuite  cuire  dans  une  braife  faite  du  derrière 
du  pot  avec  quelques  champignons  &  un  bou- 
quet. Il  faut  que  la  braife  bouille  avant  que  de 
mettre  les  concombres  ;  on  les  fait  cuire  à  périt 
feu  ;  quand  ils  font  cuits  on  leur  fait  faire  un 
bouillon  dans  du  jus  pour  lès  dcgraifrcr.  On 
les  fert  autour  des  pigeons ,  &  Tefence  àts  pi- 
{€ons  par  dejûTus* 
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figeons  glacés  aux  laitues  farcies^' 

faites  glacer ,  comme  ci-deflus  fix  petits  pi- 
geons piques  ;  faites  Manchir  fîx  laitues  pora- 
jjiées  pendant  uii^quart  d'heure;  jettez. les  dans 
l'eau  fraîche.  Betirez-les  &  les  prefTez  entre  vos 
mains  ;  étendez  les  feuilles  fur  la  table  ;  mettez 
dans  le  milien  une  farce  aflaifbnnce  de  bon 
goût  ;  refermez  les  feuilles  fur  la  farce  ,  &  les 
6celez,  &  les  faites  cuire  dans  une  braife.  Quand 
elles  font  cuites  &  bien  efîuyées  de  leur  graifle, 
glacez  les  pigeons;  dreffez-les  laitues  autour  des 
f>igeons ,  &  reffence  des  pigeons  fur  les  laitues. 

Ptgeons  glacés  aux  montans. 

Faites  blanchir  fîx  petits  pigeons  piqués ,  êc 
les  mettez  dans  une  cafferole.  Quand  votre 
^lace  avec  idu  veau  &  du  jambon  efl  toute 
laite  paffez  la  dans  la  cafferole  où  font  les  pi« 
geons  ;  ajoutez-y  un  bouquet.  Pendant  que  ict 
pigeons  cuifent  &  glacent ,  épluchez  &  faites 
blanchir  &  cuire  dans  un  blanc  de  boiiillon  de 
de  farine  des  montans  de  cardon,  ou  de  laitue» 
avec  une  tranche  de  citron  &  fel.  Quand  ils 
Ibnt  cuits  &  bien  égouttés  ;  mettez  du  coulir 
dans  la  cafferole  où  ont  glacé  les  pigeons  ; 
détachez  tout  ce  qui  refle  de  coulis  ;  pafTez  la 
laufle  au  tamis;  mettez  dedans  les  montans j 
faites  faire  un  bouillon  ,  &  fervez  le  ragoût  au* 
tour  des  pigeons. 

Tîgeons  au  gratin, 

TroufTez  fîx  pigeons  échaudez  ,  faites  -  les 
blanchir  Si  cuire  à  moitié  dans  un  blanc  df 
farine ,  bouillon  ,  la  moitié  d'un  citron  pelé 
coupé  en  tranches;  ayez  un  ris  de  veau  blan- 
chi ;  coupe?  par  moitié  des  champignons  ;  met- 
tez un  bou  -uet ,  paflcz  avec  du  beurre  ,  fîngez- 
les  &  les  mouillez  moitié  jus  moitié  bouillon  \ 
çiand  le  ragoût  efl  pref^uç  cuit ,  lict-lc  d» 

coultf 


P  I  G.  P  I  G.    '   if 

coulis;  redrex  lesp'geont  de  leur  blanc,  ache- 
vez de  les  faire  cuire  dans  le  ragoût  ;  fi  vou9 
ayez  des  culs  d'artichaux  &  des  petits  œufs  , 
mettez-les  dans  le  ragoût  après  les  avoir  fait 
cuire  à  part.  Quand  le  ragoût  efl  fini  &  de  bon 
gont  9  prenez  de  la  (âufle  du  ragoût  ,  mettez- 
la  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  faites 
boiilUîr  fur  le  fourneau  ,  jufqu'a  ce  qu'il  Ce  fa(^ 
fe  du  gratin  ;  drefîez  la  compote  defTus ,  remetr 
tez-le  plat  fur  le  fourneau  ,  lailTez  un  peu  at- 
tacher le  ragoût  ;  &  fervez  deflîis  le  refte  de  Isi 
ûule. 

Prgeonsau  gratin  aux  Trtifes  enturet» 

Trouffez  Rx  petits  pigeons  cchaudés  leg 
ipates  dans  le  corps ,  faites-les  blanchir  &  cui-> 
re  dans  un  blanc  de  farine  Se  de  bouillon  ,  tran- 
ches de  citron.  Pelez  (îx  belles  trufes  entières; 
mettez  cuire  avec  du  bouillon  ,  du  vin  ^t  Cham- 
pagne, un  bouquet  ,  unç  tranche  de  j<-.mbon. 
Quand  elles  font  presque  cuites ,  liez  -  les  do 
coulis  ;  hachez  deux  fois  de  voLtille  avec  per- 
£1,  ciboule  ,  champignons ,  du  lard  nipé,  & 
liez  de  deux  Jaunes  d'œufs;  étendez  cette  farce 
dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir  do 
l'épaifleur  d'une  pièce  de  14  Cols  ;  mettez-la 
attacher  fiir  la  cendre  chaude ,  égouttez-la  ea- 
fuite  de  ^  graiffe  ;  quand  le  ragoût  de  trufes 
eft  fini  ,  &  de  bon  goût ,  faites  faire  aux  pi- 
geons un  boiiillon  ,  ou  deux  ,  &  drejÛTez  les  pi^ 
geoBs  6c  lef  trufes  fur  le  gratin» 
Pigeons  à  la  gohert» 

Pique >les  de  menu  lard  ,  paflez-les  à  la 
tiflerole ,  faites  leur  prendre  un  beau  roux  ; 
mettez-y  enfuitc  trufes,  culs  d*artichaux,  poin"» 
tes  d'alperges,  le  tout  alfaifonné  de  bon  goût. 
Votre  ragoût  cuit,  fervez  pour  Entrée  garni  do 
ris  de  veau  paiTés  an  blanc  ou  frits  ,  ôc  pcifîi 
frit  mêlé. 

Tçmc  UI^  C 
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Pigeons  à  la  Prlncejfe. 

Troufez-les  ,  coupez-les  en  deux  ,  mettez- 
les  à  la  braife  ;  quan.i  ils  font  cuits  pannez-le$ 
&  les  faites  f'-îre  dans  du  fain-doux  de  belle 
couleur,  &  les  fervez  avec  une  rémolade  faite 
avec  dei  anchois ,  perfîl,  câpres  hachées  ,  ci-?* 
boules  >  un  jus  de  bœuf  de  autres  aflaifbnncr 
mens. 

Vous  pouvez  auffi  les  mettre  fur  le  gril  8c 
leur  faire  prendre  couleur  avec  la  pelle  fur  le 
feu. 

On  fert  de  même  des  volailles  de  toutes  façons; 
Si  vous  ne  voulez  pas  les  mettre  à  la  braife  ^ 
faites-les  cuire  dans  un  pot  en  manière  de  court* 
bouillon  bien  affaifonné  ;  après  quoi  vous  les 
pannerez  &  leur  ferez  prendre  couleur  avec 
la  pelle. 

Pigeons  à  la  Fleuri. 

Faites  nne  compote  de  pi^recns  à  courte  fâuf- 
fe.  (  Voyez  ci-devant  cet  arricle  ,  )  &  la  laiflei 
refroidir;  faites  blanchir  des  choux-fleurs,  Se 
quand  ils  font  cgouttés  ,  arrangez-les  fur  «ne 
ctamine  au  fond  d'une  poupetonniere  ,  la  fleur 
en  defTous  ;  mettez  par  deflus  une  farce  de  go-» 
diveau  bien  lice;  mettez  le  ragoût  de  pigeons 
dedans,  recouvrez  de  la  même  farce;  mettez- 
y  enfuite  un  peu  de  bouillon  avec  bon  afTai- 
fonnf^ment  &  faites  cuire  à  p€tit  feu.  Votre 
ïjgoût  cuit ,  dreflez  -  le  daps  un  plat ,  fans 
rien  déranger  ,  une  fàufle  par  defTus  faite  avec 
un  peu  de  coulis  &  de  beurre  ;  faites-la  lier  fiir 
le  feu  fans  bouillir ,  &  fcrvez  chaudement. 
PigLons  à  Maître  Lucas. 

Hachez  de  la  cuiflTe  de  veau,  de  la  moelle  ft 
du  lard  blanchi  avec  champignons,  trufes  ,  ci- 
boules ,  une  mie  de  pain  imbibée  de  bon  jus  « 
fel ,  poivre,  deux  oeufs  battus  pour  liaifbn. 

GaruifTez  le  deffous  d'une  toi^ûere  de  bardei 
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'ie  lar^ ,  mettez  Jeflus  le  godiveau  arrangé  de 
façon  qu'il  forme  un  creux  au  milieu;  coupez 
vos  pigeons  en  quatre  ,  paffez-les  à  la  caflero- 
le  avec  lard ,  perfil ,  ciboules ,  un  peu  de  fa- 
rine ,  champignons ,  trufts ,  ris  de  veau ,  un  bon 
jus  de  bœuf  y  bons  aflailonnemens  ;  laiflez  un 
peu  cuire  le  tout-;  quand  vos  pigeons  (ont  pref- 
^ue  cuits,  arrange!  les  fur  votre  godîveau  , 
idans  le  creux  que  vous  y  avez  fait ,  &  mettes 
la  tourtière  au  four  pour  leur  faire  prendre  cou- 
leur &  achever  de  cuire. 

Votre  ragoût  cuit  à  propos  ,  dégraiflez  -  le  ,' 
faites-le  couler  doucement  fur  un  plat,  enforte 
que  les  bardes  refient  au  fond  de  la  tourtière  ; 
mettez-y  un  coulis  de  champignons  Se  fervez 
pour  Entrée  avec  un  jus  de  citron.  (  Voyez  au 
fDOt  Champtgnon  la  manière  de  faire  ce  coulis*  ) 
Pigeons  à  Vétoufade  ^  la  Provençale, 
Fendez  vos  pigeons  fur  le  dos ,  paffez-les  fut 
le  feu  avec  un  peu  d'huile  &  toutes  fortes  de  fi- 
nes herbes  hachées,  une  moitié  de  citron  coupé 
en  tranches;  arrangez- les  dans  une  cafTeroIe 
fur  des  tranches  de  veau  Se  de  jambon ,  i'efto- 
mac  en  defîbus  ,  mettez  par  defTus  tout  raflai- 
ibnnement  dans  lequel  vous  les  avez  palïcs  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard,  faites-les  cuire  fut 
la  cendre  chaude ,  &  à  moitié  de  cuifTon'  met- 
tez-y un  demi  verre  de  vin  de  Champagne. 
Quand  ils  font  cuits ,  drefiez-les  dans  un  plat , 
palTez  leur  fauffe  au  tamis  pour  la  dégraiffer  , 
(èrvez  (ur  les  pigeons  avec  une  pincée  de  per- 
fil  haché  gros  par  defllis. 

Pigeons  à  l'eati-de-^ie. 
Arrangez  dans  une  caflerole   des  bardes  de 
lard  avec  tranches   de   jambon  &  de  veau  bat- 
tues ;  mettez  defTus  vos  pigeons  bien  trouflcs  ; 
affaifbnnez-les  comme  une    braife  ;  couvrez- 

Ici  defifus  çoxame  defigus  ;  couvrez  la  calTcro- 
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le  de  fon  couvercle  ,  faites-la  fuer  un  peu  dé 
temps  fur  un   fourneau  ;  pouffez   enfuice  yos 
pigeons  ;  jufqu'à  ee  qu'ils  aient  pris  le  gratin  ; 
tirez-les  alors  de  la  cafTeroIe  avec  les  bardes  ft 
les  tranches  ;  otez  la  g raiflTe  ,  remeitez  les  pi- 
geons dans  la  cafferole  ,  reilomac  en  deflfoBs  ; 
moiiillez  d'une  chopine  d'eau-dc-vie  ;  mettez-y 
gros  comme  une  noix  de  fucre  ;  faites  bouillir 
une  féconde  fois  juf^u'au  caramel  Se  y  verfez 
jin  peu  de  jus  de  veau  ;  quand  les  pigeons  font 
cuits,  mettez  une  effence  de  jambon  dans  un 
plat.  (  Voyez  au  mot  jambon  l'article  efiecce 
«le  jambon.  )  Ajoutez -y  un  peu  de  la  faufie  où 
cnt  cuit  les  pigeons ,  arrangez- j es  danc  le  phc , 
fk  (errez  chaudement. 

Pigeonr  en  TonuFi. 
Faites  cuire  vos  pigeons  comme  les  pigeoni 
eu  Soleil ,  ou  à  la  braifè  >  fans  les  farcir  ;  laiP 
fcz-les  refroidir,  garmffez  une  tourtière  de  pe- 
tites bardes  de  lard  fort  minces  \  mettez  deffus 
autant  de  petits  quarrés  de  pâte    de  feuilletage 
que  vous  avez  de  pigeons  ;  rangez  fur  chaque 
quarrc  les  pigeons ,  i'eftomac  en  deffous ,  en 
leur  faifant  prendre  la  figure  d'une  tortue  ;  en- 
fuite  faites  une  abaiffe  de  pâte  ,  que  vous  met* 
trez  fur  le  dos  des  pigeons  ;  dorez-les  d'un  œuf 
battu  ;  faites-les  cuire  au  four  ;  étant  cuits  ,  ti- 
rez-les doucement  de  la  tourtière;  drefl'ez-let 
dans  un  plat,  6c  les  fcrvez  avec  une  affenceom 
un  falpicon,dont  on  peut  farcir  les  pigeons  aprèt 
qu'ils  font  cuits ,  fî  on  le  juge  à  propos  ;  fcrvcz- 
les  pour  Entrée  après  en  avoir  ôté  la  pâte  de 
jdefbus. 

PrgeortS  a»  fangm 

Plumez  à  fec  fix  pigeons  cochois  des  meilleurs; 
iruidez-les  ,  détachez  la  peau  de  delTus  ïe€- 
tomac. 

Faites  une  farce  fine  »  compofie  de  cette  tûMri 
uièrc» 
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Prenez  un  morceau  ie  jambon  cuit ,  un  mor*' 
Ceau  de  lard  blanchi ,  de  la  graiffe  de  bœuf,  des 
ris  de  veau ,  des  champignoni ,  du  periil ,  de 
la  ciboule,  des  fines  herbes  ;  hacher  le  tout  en-* 
femble  ;  pilex  dans  un  mortier  ;  mettez-y  qua- 
tre jaunes  d'œufs  frais  avec  du  fang  de  poulet  ; 
ayez  foin  qu'il  ne  (bit  pas  caillé  ;  farciâTez  de 
cette  iRirce  .bien  affaifonnée  les  pigeons  entre 
cuir  &  chair ^  trouiez  de  ficelez -les  afin  que 
rien  ne  forte  ;  garnirez  une  cafiferole  de  bar- 
des de  lard  ,  de  jambon  ,  de  tranches  de  veau  i 
rangez  vos  pigeons  deflfus  ;  recouvrez- les  de 
même  que  deffous  ,  &  les  afifaifonnez  de  caro-^ 
tes ,  Panais  s  fines  herbes  ,  ail ,  échalote  ,  per/îl^ 
laurier  ,  thim ,  bafilic  ,  fel ,  poivre  ,  clous  de 
girofle ,  mufcade  coriandre  ;  étouffez  la  cafle- 
role  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu ,  fans  le  mouil-* 
1er. 

Lorfque  les  pigeons  font  cu'ts ,  retîrezles  ^ 
hilez-les  égoutter,  pour  qu'ils  jittent  leur  grai(^ 
fc.  On  peut  n  i*on  veut  ^ avant  de  les  faire  cui-» 
te  ,  les  enveloper  dans  une  crép.ne  5  ou  dans 
une  barde  de  lard  ;  on  les  fert  ordinairement  à 
la  fâuffe  de  jambon  ;  on  les  (ert  aufïi  au  jus  de 
jeau ,  ou  à  la  faulie  à  TElpagnole. 

Pigeons  de  Poijfon, 

Hachez  de  la  chair  de  carpe ,  de  brochet  8t 
d'anguille  avec  un  morceau  de  beurre  ,  une 
fliie  de  pain  trempée  dans  de-  la  crcme  ,  un  peu 
de  champignons,  perfîl  ,  ciboule,  une  pointe 
d'ail ,  un  peu  de  bafîlic  ,  trois  ou  quatre  oeufs  ^ 
frais;  aifaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  &  mufcade, 
un  peu  de  coriandre  battu  ;  mêlez  le  tout  en-* 
femble  ;  pilez  d.ins  un  mortier  ;  farinez  un  en- 
droit de  ia  table  ,  roulez  le  godiveau  deffus  , 
coupez-le  par  morceaux  de  la  groffcur  que  vous 
Voulez  faire  les  pigeons  ;  farinez  vos  mains ,  8ç 

i^  XD^rceaux  formez-cu  des  manières  de  petic^ 

Ciii 


f  o       Pie;         p  r  G. 

pigeonneaux  ;  widcT-ïcs   cnfuite   adroîtéinéM 
avec  le   gros    bout  d'une   lardoîre  de  boîs  s 
mettez  dedans   un  petit   morceau  de  laitance 
©u  de  foie  de  brochet.    Laiflez-les  repofer  un 
bon  quart  d'heure  ,  puis  faites  bouillir  à  ^and 
feu   dans   une  caflerole  du  bouillon  de  poiflbn* 
Mettez  dedans  les  pigeons  un  à  un  pour  les  ^* 
rc    blanchir.  Quand  ils  font  blanchis  ,  retirez- 
les  ,  &  les   mettez  dans  une  cafferole  avec  de  » 
Teau  fraîche  ,  &  les  laiflez  refroidir.  Faîtes  en- 
fuite  un  ragoût  de   laitances  ,  champignons  > 
queues  d*écreviffes ,  pointes  d'afperges  dans   la 
iaifon.  Quand    votre  ragoût   eft  cuit    &  bien 
dégraiffé  ,  verfèz  du  coulis  de   poifTon  avec  un 
demi  verre  de  vin  blanc ,   &   une  tranche  de 
citron.  Mettez  les  pigeons  dans  le  ragoût  pout 
les  achever   de   cuire.  Etant  cuits ,  dreffez-let 
proprement    dans  un  plat  &  les  (èrvez  pout 

Entrée. 

On  les  peut  mettre  dans  une  terrine  aïs 
coulis  d'écrevifles  y  fur  un  potage  de  poiffon  ; 
&  on  peut  encore  les  fervxr  aux  petits  pois  dans 
la  faifon ,  i*^  en  tourte. 

Pigeons  marines, 
Paîtes  mariner  des  pigeons   au  verjus,    jul 
cle  citron,   fel,    poivre,   clous ,  ciboules ,    & 
laurier  ;  lai/Tez-les  dedans  trois  heures  durant. 
Faites  une  pâte  claire  avec  de  la  farine   ,  du 
vin  blanc  &  des  jaunes  d'oeufs.  Trempez-y  les 
pigeons  ,  5c  les  faites  frire  dans  du  lard  fondu  9 
ou  du  fain-doux  ,  &  les  fervez  garnis  de  perfil 
frit  pour  Entremets.  Ils  peuvent  encore  fervit 
de  garniture  fur  des  plats  d'Entrées. 
Toupet  on  de  figeons. 
Voyez  au  mot   Vouftton ,    la  manière  de 
laire  des  pou  pesons  en  gras.  Pour  les  pigeons 
en  prend   la  quantité  qu*on    en  veut  mettre. 

^chaudsz  »  éj^iuchez  &  vuidez-Jcspropreineati 
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Ifôtiâèï-les  8c  les  faîtes  blanchir.  Etant  blanchis^ 
tirez-les  ,  mettez- les  dans  de  Teau  froide,  & 
les  répluchez.  Enfuîte  mettez -le.?  dans  une  cal^ 
ferole ,  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet  ,* 
on  oignon  piqué  de  clous  ,  des  crêtes  ,  quelques 
morceaux  de  ris  de  venu,  des  champignons  ,  ded 
tnifes  ,coupées  par  tranches,  le  tout  aii'aifbnné  de 
fèl ,  de  poivre,  &  paCTez  fur  le  fourneau  ;  mouil- 
lez-les  de  jus  &  les  laiCez  mitonner  à  petit 
feu.  Etant  cuits ,  liez-les  d*un  coulis  de  veau 
6t  de  jambon.  Dans  la  faifon  ,  mettez  despoin-» 
tes  d'afperges  ,  Sc  des  culs  d'artichaux.  Faites-les 
blanchir  avant  que  de  les  mettre  dans  le  ragoût» 

Si  le  ragoût  efl  de  bon  goût  ,  laifîez-l« 
refroidir  ;  étant  froid  dreffez-les  pigeons  dans 
la  poupetonnière  où  eft  legodivcau  ,  mette^-y 
la  garniture  ;  il  4i'y  faut  pas  trop  de  fauiTe^ 
Couvrez  le  poupeton  du  même  godiveau  ;  fro- 
tez  le  delfus  d'un  oeuf  battu  ,  &  le  rendez 
bien  uni.  Renverfez  les  bardes  de  lard  du 
tour  de  la  poupetonnière  defTus.  Faites  cuire  au 
four,  ou  bien  avec  un  convercle ,  feu  defTus  8c 
deffous.  Etans  cuits ,  dégraiflez,  renverfez  dan» 
le  plat  qu'on  veut  fervir.  Que  le  poupeton  foit 
li'une  belle  couleur.  Faites'  deflus  un  trou  de  la 
grandeur  d*un  écu;jettez  dedans  un  petit  couliâ 
dair    de  veau   &  de  jambon. 

On  peut  garnir  ce  poupeton  de  marinade  de 
poulets  ,  &  de  pigeons  au  bafîlic  fi  l'on  veut  , 
&  on  le  fert  chaudement  pour  Entrée.  Pour  un 

Îjoupeton  de  pigeons  aux  écrevifTes ,  on  pafTe 
es  pigeons  aux  écrevifTes ,  &  on  fait  le  ragoût 
comme  celui  ci-defTus.  On  fait  des  poupeton» 
au  (angde  pigeon.  (  Voyez  Vonfeton  au  fang,) 
Pigeons  en  concombres. 
Vuîdez  des  concombres  d'une  moyenne  grof^ 
feur  ;  lavez -les,  faites-les  blanchir  &  les  re- 
mettczdans  Teau  fraîche»  Ecbaudez  des  pigeons 
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tiaiSkris,  Tuîdez-les ,  trouflez  les  pâtes  dans  lé 
corps  ;  faite--Ics  blanchir,  coupez  les  ailes  ^ 
laî£ez  le.  têtes  ;  met  e^- les  dans  les  concombres 
les  têtes  dehors.  Mettez  dans  le  vuide  un  petit 
lalpkon  de  lard>jambon,champignonf.  Bouchez 
les  trous  des  concombres  avec  un  peu  àù 
farce  ,  de  façon  qu^il  n*y  ait  que  la  tête  du 
pigeon  qui  pafle  ;  faites-les  cuire  dans  une  bonn« 
braijfè  bien  nourrie  &  aiTaifonnée  de  bon  goût* 
Quand  ils  font  cuits  ;  retirez- les  fans  cafler  les 
concombres  ;  drefTcz-les  dans  un  plat  après  les 
avoir  dégraiirés,  &  fcrvcz  deflus  une  bonne  faufle 
au  couhs  clair. 

Pigeons  en   navets. 

Pelez  vos  navets,  creufez-les  en  dedans  i 
faites  les  blanchir  &  les  mettez  dans  leau  frai-» 
cbe.  Quand  ils  font  égouttés  ,  mett«z:  dedans: 
vos  pigeons  ,  de  faqon  que  la  tête  paroifle 
comme  ceux  en  concombre  ;  mettez  dans  le 
navet  tout  autour  du  pigeon  du  lard  râpé  avec 
toutes  fortes  de  fines 'herbes,  champignons, 
tnres  ,  le  tout  haché  &  allaifonné  de  bongoût» 
Mettez  un  morceau  de  navet  au  bout  afin  qu'il 
nV  ait  que  la  tcte  du  pigeon  qui  paroilfe.  Faites 
cuire  ces  navets  dans  une caUerole,  avec  tran- 
ches de  veau  &  de  jambon  ,  bardes  de  lard» 
un  bouqpet ,  un  oignon  ,  une  carotc  ;  moiiil- 
lez  d'un  verre  de  vin  de  Cliampagne  &  d*un 
pru  de  rédciftion  &  aiiriifonnez.  Quand  les 
ravets  font  cuits  retirez-lcrs  fans  les  rompre, 
dc'graiirei-îe> ,  dreliez  les  dans  un  plat  ;  patiez 
la  braife  d  s  na. et.  au  tami-  pour  la dcgrailfer  ; 
faites-la  ré 'uire  ,  fi  elle  ne  Tcft  point  alfe»; 
dreife  -y  un  jus  de  citron  ,  ajourez:  un  peu 
de  coulis  ,  &  èrvez  chaudement  fur  les  pigeons 
icïîifête  à  la  HoUûiidcrfe. 

Ichaude/.   &    vuicîez  vos  pigeon?,  troufîêz les 

pat;s  en  i^d^ns^  faites^es  blaad4r,épludbca,- 
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les  &  les  faites  euire  dans  une  cafïerolc  avec 
du  bouillon  ,  un  peu  de  réduâion  ,  un  verre 
de  YÎn  de  Champagne ,  une  tranche  de  jambon  , 
un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en  quatrei  un  mor- 
ceau de  beurre  ,  des  champignons  ,  de  petits 
oignons  blancs ,  blanchis.  Faites  cuire  le  tout 
enfemble  i  petit  feu.  A  moitié  de  cuiffon  ,  dé^ 
graiffcz  le  ragoût  ;  mettez -y  une  cuillerée 
de  coulis.  Quand  il  eAcuit,  dreffez  les  pigeons 
dans  le  milieu  d*un  plat ,  la  garniture  autour  ; 
jettcz  par  deflus  une  pincée  de  perlîl  blanchi 
haché  &  feryez  chaudement. 

pigeons  à  la  Stanijlas» 

Vos  pigeons  apprêtés  comme  les  précédens 
faites-les  cuire  clans  un  blanc  avec  de  belles 
crêtes.  Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  cham- 
pignons ,  trufes ,  un  bouquet ,  une  tranche  de 
jambon  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  , 
deux  cuillerées  de  couiiî.  Votre  ragoût  prefque 
cuit,  tirez  les  pigeons  &  les  crêtes  de  leur  blanc  ; 
mettez-les  mitonner  un  peu  dans  le  ragoût. 
Faites  blanchir  des  culs  d'artichaux  ,  mettez- 
les  cuire  dans  le  blanc  où  ont  cuit  les  pigeons; 
quand  le  tout  eft  cuit  à  propos  ,  mettez  les 
culs  d^atichâux  dans  le  fond  d'un  plat  ,  un  pi- 
geon (ur  chacun  ;  faites  un  petit  trou  (ur  i*eflo- 
macdu  pigeon  pour  y  mettre  une  créte,le  ragoût 
entre  les  culs  d*artichaux  ,  &  fcrvez  chaude- 
ment. 

Coquille  de  figeons  au  farmefan. 

Apprêtez-les  comme  les  précédens  ,  pafTez* 
les  (ur  le  feu  avec  du  beurre ,  ,  un  bouquet^ 
lis  de  veau  blanchis  ,  trufes ,  champignons  , 
jambon  ,  le  tout  coupé  en  dés  ;  mouillez  avec 
du  bouillon  »  un  peu  de  réduâion  >  ua  demi 
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!wetïe  de  vin  de  Champagne,  une  cuillerée  dé 
coulis ,  peu  de  Tel  ;  faites  cuire  votre  ragoût 
à  petit  feu  &  le  dégrai^Tez.  Quand  il  efi  cuit  % 
la  rau£e  prefque  réduite  ,  laiâez  -  le  refroi-* 
idir. 

Prenez  enfuite^quatre  coquilles  de  mer»  faites*^ 
y  un  bord  de  pâte  ;  délayez  de  la  farine  aveé 
un  ceuf  ;  frotez  les  bords  de  la  coquille 
avec  un  jaune  d*œuf;  faites-y  tenir  la  pâte,dE 
faites  cuire  au  four.  Mettez  enfùite  du  parme- 
ûn  râpé  dans  le  fond  des  coquilles ,  un  pigeon 
par-deiTus ,  du  lalpicon  autour  ,  couvrez  avec  du 
parmefàn  râpé  ;  remettez  vos  coquilles  au  (out 
pour  les  glacer  de  belle  couleur  &  fervez  chaiH 
dément  fur  un  plat. 

Codiveau  farci  de  ftgeonneaux. 

Voyez  au  mot  Godiveau,  Ton  trouvera  bi 
eianièredele  faire. 

Coulù  de  figeons, 

^  faites  rôtir  deux  ou  trois  gros  pigeons ,  &  let 
pilez  dans  un  mortier.  Hachez  trois  anchoit , 
«ne  pincée  de  capres,un  peu  de  trufes  &  quelques 
morilles ,  deux  ou  trois  rocamboles ,  perfii  & 
ciboules.  Le  tout  bien  haché ,  màlez-le  avec 
la  viande  des  pigeons  ;  mettez  le  tout  dans  une 
cafferole  ;  mouillez  de  jus  de  veau  &  d'effence 
de  jambon  ;  paflez  ce  coulis  â  Tétamine  pour 
irous  en  (èrvir  au  beloin. 

Bijque  de  pgeens. 

Vos  pigeons  échaudés  ,  blanchis,  épluchés,' 
▼uidés  &  trouilcs  proprement ,  faites-les  cuire 
dans  de  bon  bouillon  clair  avec  bardes  de 
lard  ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofie  g 
deux  tranches  de  citron ,  le  tout  bien  écume* 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  bien  blanchis, 
Ccupés  en  deux,  de  champignons  coupés pa( 
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petits  morceaux  ,  tnifes  par  trancher  ;  culs 
d'artichaux  en  quatre  ,  &  un  entier  pour  met-* 
tre  au  milieu  du  potage  ;  paCez  ce  ragoût  à  la 
caCerole  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine ,  un 
oignon  piqué  de  clous  de  girofle ,  &  n'atten- 
dez pas  qu'il  roudiiïe.  Quand  il  eft  paffé ,  met- 
tez-y un  peu  de  boiiilion  &  le  laiflez  cuire  avec 
une  tranche  de  citron. 

Si  vous  voulez  enrichir  ce  potage  «  vous  fe- 
rez cuire  à  part  dans  une  petite  marmite  deâ 
crêtes  bien  échaudées  &  épluchées  ,  avec  des 
bardes  de  lard  i  de  la  graiiTe  de  veau  ,  du  boiiil* 
Ion  clair ,  une  tranche  de  citron  ,  un  oignon 
piqué  de  clous  de  girofle  ,  le  tout  bien  blanchi, 
vos  pigeons  ,  vos  crêtes  &  votre  ragoût  étant 
prêts  ,  faites  mitonnner  des  croûtes  de  paincha- 
pelé  fécTié  au  four  avec  de  bon  bouillon  fait 
avec  du  trumeau,  du  derrière  du  {cimier  ,  un 
morceau  de  mouton  ,  une  volaille  ,  $c  bon 
afTaironnemenc.  Ce  même  bouillon  fert  à  faire 
cuire  vos  pigeons.  Quand  votre  foupe  eft  mi-* 
tonnée  &  attachée  au  plat ,  dreflez  les  pigeons 
deflus  ,  le  cul  d*artichaut  au  milieu  ,  le  ra- 
goût entre  les  pigeons  ,  les  crêtes  fur  Tefto-* 
mac  ,  le  refte  du  ragoût  bien  dégraiffé  par- 
deflus  ;  arrofez  d'un  jus  de  veau  ,  d'une  belle 
couleur ,   &  fervez  chaudement. 

Bifque  de  figeons  att  blanc. 

Uon  fert  ces  bifques-là  au  blanc,  c'eft-à-dîre, 
au  lieu  d'un  jus  de  veau  jettez  un  coulis  bhnc 
clair  par-deflus.  (  Voyez  au  mot  Coulis  »  la  ma- 
nière de  faire  le  coulis  blanc.  ) 

Autre  bifque  de  figeonneaux» 

Apprêtez  comme  les  autres;  barciez-les  de  petit- 

lard  &  les  faites  cuire  dans  du  bouillon,  avec  du 

clou  entier  ,  du  poivre  ,  un  oignon  blanc ,  Tel  < 

bouquet  de  fi^KS  herbes.  Quand  ils  iout  cuiu 
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tirez-Ies  de  leur,  bouillon  peur  les  faire  mi- 
tonner dans  du  jus  de  bœuf  Se  de  mouton  avec 
un  peu  de  citron  ;  faites  mitonner  vos  croûtes 
de  bouillon  ,  vos  pigeons  deâus»  &  fervez  chau- 
dement. 

Potage  de  ramereaux. 

Faites-les  blanchir  à  Feau  &  les  empotez  avec 
de  bon  jus.  Mettez  dans  la  marmite  un  paquet 
de  poreaux  coupés  par  morceaux>  un  bouquet  de 
céleri  ,  un  paquet  de  navets ,  un  d'autres  ra-^ 
cines  y  quelques  ciboules  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes.  Quand  le  tout  eft  cuit,  faites  mitonner 
votre  potage  du  même  boiiiilon;  rangez  vos 
ramereaux  de£us  ;  garniâTez  le  tour  de  vos 
racines  ;  jette2  un  coulis  dî  v:au  par^deifus 
êc  fervez  chaudement,. 

Les  ramereaux  fe  mettent  d'ailleurs  en  potage 
aux  choux  y  aux  champignoiis  &  autres. 
Potage  de  ramereaux  aux  VentHles. 

Vos  ramereaux  apprêtés  ,  .piquez-les  de  gros 
lard  bien  aûaifonné  &  les  fuites  cuire  i  demi  â 
la  broche  ;  à  demi  cn^ts  ,  empotez-ie?  avec  du 
petit  lard  coupe  par  tranches  5  mctccz-y  à«ts 
lentiliff  avec  du  bouillon  5c  faites  cuire. Faites  un 
coulis  de  lentilles.  (  Voyez  au  mot  Lentrlle  ^  la 
manière  de  le  faire.  )  Mitonnez  des  croûtes  de 
ton  boiiîllon  ;  garnirez  le  bord  du  plat  de  votre 
potage  du  petit  Talc  qui  a  cuit  avec  les  lentil- 
les ;  dreflez  les  ramereaux  fur  le  potage  en 
fèmant  par-de£us  quelques  lentilles  >  le  coulis 
par-defTus  ,  &  fervez  chaudement. 

Fvtage  de  figeons  aux  oigtiom. 

Apprcte7-les  com.ne  les  autres  ;  laifTez-les 
tremper  dans  plufîeurs  eaux  ticdes ,  faites-les 
blanchir  ,  mettez-les  dans  l'eau  froide  ,  Si 
elTuycz  les  avec  un  lingejbardez-les  d'une  grande 
barde  de  lard;  ficelez-les,  mettez-les  cuire  dans 
une  petite    piarmitc   avec  ic  bon  bouillon* 
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Mtonnez  des  croûtes  dans  un  plat ,  garniflez 
le  bord  d'un  cordon  d*oignons  dont  tous  6ter«a 
la  première  peau.  Dreflez  les  pigeons  fur  le  po- 
tage après  avoir  oté  les  bardes  ,  jettez  par-deP- 
fils  un  bon  jus  de  veau  clair  ,  Se  Icrve?  chau- 
fllement. 

L'on  fert  des  potages  de  pouleis  aux  oignons; 
QXL  lieu  d'un  jus  de  veau  ,  on  met  deifus  un  cour 
lis  blanc» 

L'on  fiiit  des  potages  de  chapons ,  poulets  , 
j^oûardes  ^  dindonneaux,  cannetons  eux  oignons 
de  la  ménie  manière    ^ue  celui  de   pigeons. 

Au  Heu  de  jus  de  veau  &  de  coulis  blanc  on 
peut  les  fervir  avec  un?  purée  verce  par-defius. 
{YojQL  zu  mot  furet,  )  Les  garnifiaat  toujours 
'l(||ui  cordon  d'oigncns 

Fotage  £un  gros  pgeon  aux  navets» 

Flambez ,  &  vuidez  votre  pigeon  :  trouiez- 
le  en  poule  ,  mettez -lui  une  bardt^  fur  Teftomac, 
&  le  faites  cuire  dans  la  marmite  ',  HuifTez  votre 
potage  comme  celui  d'un  canard  aux  navets. 
(  Voyez  cet  article  au  mot  Canard.  ) 
Tôt  Age  de  fjgeom  À  la  Riine. 

Il  (c  fai:  de  la  même  manière  tjuc  le  potage  de 
perdrix  à  la  Reine.  (Conlultez  cet  article  au  mot 
ferdrix,) 

Tetagc  de  figeons  farcis. 

Farciflez  vos  pigeons  d'une  farce  faite  avec 
blanc  de  ch3pon  ..  moelle  de  bœuf,  jaunes  d*œufs 
cruds  ,  fel ,  mufcad .  ,  un  peu  de  poivre  blanc, 
Bi  les  fiites  cuire  avec  de  bon  bouillon  ,  ^  ua 
bouquet  de  fines  herbes  ;  mitonnez  des  croa- 
tes de  bouillon  ;  drefTez  les  pigeons  fur  le 
potage  ,  tout  autour  ,  au  milieu  un  petit  pai» 
ferci,  un  coulis  par-deffus  &  fervez  chaude- 
Bient. 
I^s  potages  4e  perdreau:^;  ^  j^aadeaux  k  de 
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cailles,  fe  font  de  la  même  manière  que' celui  dé 
pigeon  • 

Totages  de  pigeons  au  roux» 

L*on  fait  des  potages  au  roux  de  pigeons  fznti 
les  farcir.  On  les  fait  cuire  de  même  que  les 
autres.  On  fait  un  ragoût  de  trufes  ou  de  petits 
champignons.  (  Voyez  au  mot  trufet  &  chamfi' 
gnons  ,  h  manièrede  les  faire,  )  Les  croûtes  mi- 
tonnées  de  bouillon  ,  on  met  les  pigeons  fiit 
le  potage  ,  le  ragoût  tout  autour ,  le  coulif 
par-deflUs. 

Totage  de  pigeons  farcis  nu  roux  au» 

oignons. 

Paîtes  une  farce  avec  quelques  blancs  de  v63 
laillc  ,  ou  bien  un  morceau  de  veau  ,  un  peu  de 
lard,  une  tétine  de  veau  blanchie,  fel,  poivre  , fi- 
nes herbes  ,  fines  épices  ,  trufes,  champignons»^ 
ciboules  ,  pcrfil  haché  ,  quatre  jaunes  d'œufs, 
«ne  mie  de  pain  trompée  dans  de  la  crème, 
le  tout  pilé  dans  le  mortier.  Farciflez-eii 
vos  pigeons  fur  reftomac ,  arrêtez  la  peau  ,  & 
les  faites  blanchir  dans  Peau  bouillante.Epluchez- 
les  enfuitc  &  les  faites  cuire  dans  une  mar- 
mite avec  de  bon  bouillon. 

Prenez  de  petits  oignons  pelés ,  &  les  faites 
frire  dans  du  fain-doux  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  aient 
pris  belle  couleur.  Quand  ils  font  égouités  , 
mettez  les  dans  une  petite  marmite  avec  de  bo» 

boiullon  &  du  jus  de  veau,  pour  les  achever  de 
cuire. 

Mitonnez    des   croûtes  dans    un  plat ,  àxtC*i 
fez  les  pigeons  dclTus  ;  garnirez  d'une  bordure^ 
d'oignons  ;  pilfe/.  au  tamis  le  bouillon  où  les  oi- 
gnons ont  cuit  ;  jettez-le  fur  le  potage  avec  un 
jus   de  veau  ik  fervez  chaudement. 

(^uand  on  veut  fervir  le  potage  lié  |  au  lie^ 
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de  Jus  de  veau  on  7  met  un  coulis  clair  do 
Teau  &  de  jambon.  (  Voye*  au  mot  Jambon  ,  U 
manicre  de  faire  ce  coulis»  ) 

Pofage  de  ferdreaux  en  frofircrollem 

Faites  cuire  vos  pigeons  à  la  braifè  ;  faîtes  uti 
ragoût  de  crêtes  ,  ris  de  veau ,  culs  d'arcichaux  ^ 
champignons  8r  trufes ,  que  vous  paflez  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  &  que  vous 
siouillez  d'un  jus  de  veau-  Dégraiflez  votre  ra- 
goût ;  liez-le  d*un  coulis  de  perdrix.  Tirez  vos 
pigeons  de  la  brai(è ,  quand  ils  font  égouttés  » 
mettez-les  dans  le  ragoût.  Vuidez.  vos  pains» 
mettez  dans  chacun  un  pigeon  avec  un  peu  de 
ragoût  &  les  faite;  mitonner  un  peu  dans  ua 
]tts  de  veau. 

Mitonnez  des  croûtes  ,  moitié  jus  de- veau  ^ 
moitié  bouillon,  DreHez  les  plus  gros  pains  dans 
le  milieu  ,  les  petits  autour  ,  les  culs  d*artir 
chaux  entre  deux.i  Garniffez  le  tour  du  potage  ,' 
de  crêtes  &  de  ris  de  veau ,  ou  bien  d'uno 
bordure  de  petits  champignons  farcis»  (  Voyez 
cet  article  au  mot  Champignon.  )  Le  coulis  par-* 
defius  ôc  (ervez  chaudement. 

Les  profiterolles  de  perdreaux,  de  cailles^ 
de  tourterelles  fe  font  de  la  même  manière  qu# 
celui  de  pigeons. 

f otage  de  figeons  garnis  d'artichaux ,  au  coulis 

clair. 

Bardez-les  après  les  avoir  blanchis  Se  les  faites 
cuire  dans  la  marmite.  Marquez  un  coulis  de 
;  ^eau  $c  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon.  ) 
Tournez  huit  ou  dix  nrtichaux  ;  aites- les  blan- 
chir &  cuire  entuite  dans  un  l'anc  de  farine, 
avec  Tel  &  un  périt  morceau  t^e  beurre.  Miton- 
Sfz  le  potage  à  rgrdiAâire  ^vec  de  bon  bouillon» 
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Quand  les  arûchaux  (ont  cuits  mettezAest 
fer  dans  du  bouillon  ;  mette/,  vos  pigeons  a 
lieu  du  potage  ,  le  coulis  clair  par-deffu! 
culs  d'à:  tichaax  coupés  en  deux  autour  ,  l 
yez  chaudement. 

Potag€  de  pigeons  à  la  Julienne. 

Faîtes  cuire  àcs  herbes,  comme,  olf 
laitues  5  cerfeuil  dans  une  petite  marmite 
moitié  bouillon  &  moitié  jus  ;  mettez  da 
bouillon  un  jaret  de  Vcau.  Faites  cuire  h 
pendant  deux  heures.  Faites  blanchir  le 
gcons  ;  trouiTez-Jef  en  poule  ,  &  les  n: 
cuire  dans  la  marmite  â  potage.  Faites  m 
tier  des  croûtes  avec  ce  bouillon  ;  garnif 
bord  de  votre  potage  de  racines ,  le?  pi^ 
au  milieu  ,  le  bouillon  aux  herbes  par- de 
jf:  fèrveîi  chaudement. 

Potage  de  Pigeons  aux  laitues  romaines  d' 

bouillon  ferlé. 

Faites-les  cuire  comme  les  précédens;  faît( 
coulis  de  veau  éc  de  jambon,  (  Voyez  au 
jambon  la  manière  de  le  laire  ;  )  faites  biar 
iîx  belle  kinics  ,  ficelez  -les  &  les  laites  < 
avec  du  bouillon.  Quand  elles  font  cui 
égouttez-lej ,  coupez-les  au  deffus  du  mont 
coupez  .'es  par  la  moitié  ;  garnifTez-en  v 
potage  ;  épluchez  les  monrans  &  prenez  g 
de  les  rompre  ;  mitonnez  des  croûtes ,  les  < 
•igeons  dans  le  milieu  ,  les  montans  aut< 
le  bouillon  du  coulis  perlé  par  deifus ,  de  fe 
chaudement. 

Terrine  de  Pigeons  &  de  Ramiers  aux  Chou 

Farciflez-les  fur  Teftomac  de  lard  râpé  aflai 
ne  de  fel,  poivre,  perfil ,  ciboule  ,  char 

g' 
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ÎfttOîf;  hachez  le  tout  «clé  enfemble  ;  troulTez 
es  pâtes  dans  le  corps  ;  garniiTez  le  fond  d'u- 
ne marmite  de  bardes  de  lard  ,  tranches  de  boeuf 
&  de  veau  battues  ,  fel,  poivre,  fines  cpices,  un 
peu  de  fines  herbes  ,  ciboules  entières  ,.  perfît 
naché ,  tranches  de  carotes  &  de  panais  & 
d'oignon  ;  faites  blanchir  un  choux  pommé  que 
TOUS  coupez  par  la  moitié;  mettez -le  enfuît» 
dans  l'eau  froide  ;  preflez-le  &  le  ficelé  ;  mettez 
les  pigeons  dans  la  marmite  avec  les  choux,  un 
morceau  de  jambon  &  du  petit-lard  ;  aflaifon- 
nez  deflus  comme  deffous  ;  couvrez  de  tranches 
de  bœuf  &  de  veau  &  de  bardes  de  lard  ,  & 
Êites  cuire  feu  deflus  9c  deffous.  Quand  les  pi-^ 
geons  font  cuits  ,  drcffez-les  proprement  dans 
la  terrine  avec  du  petit-lard  &  les  choux  coupes 
par  filets  ;  mettez-y  un  peu  treffcnce  de  jam- 
bon ;  jettez  deffus  un  coulis  de  perdrix  &  (êrr: 
Tez  chaudement^ 

Pofage  de  Pigeons  à  la  f  urée  verte ,  aux  f  ointes 
d'ajferger  ,  &  aux  cœurs  de  Lahuè's. 

Paîtes-les  cuire  à  la  braife  avec  du  petitlard  i 
prenez  une  livre  de  veau  avec  un  morceau  de 
jambon,  coupez- les  par  tranches  ,  mettez-les^ 
au  fond  d'une  cafîerûle  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches,  carotes  &  panais  ;  couvre/.  Is 
caflerole  ;  faites  fuer  fur  un  fourneau  ;  quan  J 
les  tranches  font  attachées  ,  moiiiUez  de^ 
boinllon  ;  mettez -y  quelques  champignons  , 
deux  ciboules  entières ,  du  ba(îiic,du  perfil ,  des 
tlous ,  un  peu  de  mie  de  pain  ;  lailTez  mitonner 
le  tout  enfemble. 
Mettez  êiQt  pois  verds  r'an?  une  caflerole  avctf 
,  du  lard  fondu  ,  un  peu  de  ciboule  5c  du  perfil  5 
feites  fuer  à  petit  feu,  remuant  de  tems  en  tcms;; 
fiand   ils  ont  j^tté  toute  leur  eau  ^  pilèZ'  l«f 
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pois  dans  un  mortier  ;  quand  ils  font  pil  Js  } 
otcz  les  tranches  de  veau  de  la  cafTerole  ,  dé- 
layez-y les  poîs  piles  ;  pafTez-ies  à  Tétamine  i 
^ue  la  purée  foit  bien  verte.  . 

Faites  blanchir  des  cœurs  de  laitues  8c  det  \ 
pointes  d'afperges  ;  mettez  les  dans  Teau  froide» 
cgouttez-les,  mettez-les  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  coulis  clair  de  veau  8c  de  jambon» 
(  Voyez  au  mot  jambon  la  manière  de  le  faire.)  j 
LaifTez  mitonner  à  petit  feu  ;  drelTez  vos  pi- 
geons dans  la  terrine ,  du  petit-lard  entre  deux  i 
les  cœurs  de  laitues  <&  les  pointes  d*afperget 
autour ,  la  purée  deffus  ,  8c  fervez  chaude^ 
Sient. 

La  terrine  d'ailerons  à  la  purée  verte  ft  feît 
de  la  même  manière  que  celle  des  pigeons  » 
ainfi  que  celle  de  canards  &  de  tendron  de 
rircau. 

Terrine  de  Pigeons  aux  Ecrevijfes. 

Paflez  vos  pigeons  dans  une  caSeroIe  avec 
«n  peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet,  un  oignon 
piqué  de  clous ,  fel  &  poivre  ;  mouillez  -  les 
S'un  jus  de  veau  ,  &  laiflez  mitonner  à  petit  feu  5 
quand  ils  font  cuits ,  liez  d*un  coulis  de  veatt 
8c  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  jambon  la  ma- 
nière de  le  faire.  ) 

Faites  un  ragoût  de  queues  d'ecreTÎfles,  cham- 
fignons ,  tru&s ,  moufferons  ;  pafTez  le  tout 
«dans  une  caiferole  avec  un  peu  de  lard  fonda i 
iêl ,  poivre,  un  bouquet  pour  aflaifonnement  ; 
moiiiltez  d'un  jus  de  veau ,  &  faites  mitonner  i 

Î»etit  feu  ;  tirez  les  pigeons  ,  rnette^-les  dan 
e  ragoût,   &  liez  d'un  coulis  d'écrevitfes  un 
peu  ample.  (  Voyez  au  mot  écrevijjes  la  manière  je 
de  le  fiiire.  )  DreflTe^  les  pigeons  dans  la  terri" '^ 
ne  ,  le  ragoût  par  deffus  &  fervez  chaudement. 

La  terniie  ds  poulets  aux  écreviffes  fc  fait  4* 
la  mcMie  manière  qus  celle  de  pigeoni» 
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Tourte  de  Pigeonneaux» 

Paîtes  une  pâte  avec  de  la  farine  ,  un  ceuf  ,' 
'iu  beurre,  du  fel  &  de  l'eau  ;  laiflez-la  repolèt 
une  heure  ,  &  la  maniez  avec  un  morceau  de 
beurre  comme  le  feuilletage;  faites-en  une  abaiâe 
comme  le  feuilletage  \  foncez  en  une  tourtière, 
étendez-y  un  peu  de  lard  râpé,  arrangez-/ 
Tos  pigeons  écnaudez  ,  vuidez  &  troufTez  ,  gar-^ 
fiiffez-les  de  crêtes ,  ris  de  veau  ,  champignons 
trufes,  culs  d'artichaux  ;  affaifonnez  de  poivre, 
ïel>  un  peu  de  fines  herbes,  mufcade,un  bou- 
quet ,  un  oignon  piqué  de  clous  ;  couvrez  les 
figeons  de  tranches  de  veau  ,  bardes  de  lard  , 
im  morceau  de  beurre  frais;  couvrez  d'une  abai(^ 
Ce  de  même  pâte,  faites  une  bordure  ;  dorez  d'un 
œuf,  9c  mettez  cuire  au  four  deux  ou  trois  heu- 
res ;  quand  elle  eft  cuite,  6tez  les  bardes  de 
lard  ,  les  tranches  de  veau ,  le  bouquet  &  l'oi- 
gnon ;  otez  la  graiffe ,  jettez-y  un  petit  coulî 
clair  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au.mo^ 
y^wiow la  manière  de  le  faire.)  Servez  chaudet 
ment  pour  Entrée. 

Tourte  de  Pigeonneaux  au  blanc» 

Si  vous  voulez  fcrvîr  cette  tourte  au  blanc  , 
au  lieu  de  coulis  de  veau  H  de  jambon  ,  met- 
tez-y un  coulis  blanc»  (  Voyez  au  mot  coulis. 
l'article  coulis  blanc.  ) 

Pâté  de  Pigeonneaux. 

Vuidez  vos  pigeonneaux ,  faites  une  pâte  avec 
«au,  farine  ,  beurre  ,  quelques  jaunes  d'œufs  & 
lel  ;  dreflTez-en  une  abaiffe  ;  arrangez-y  vos  pi- 
geonneaux ;  garniflez  c^e  ris  de  veau  ,  cham- 
pignons,  crêtes  ,  moelle  de  bœuf,  lard  pilé  ou 
fondu  ;  couvrez  de  la  même  pâte;  dorex  &  fai- 
tes cuire  une  heure  &  demie  :  cu?nd  le  pâté  eô 

Dij 
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cuit ,  mette,  y  un  jus^  de  yeau  &  Je  citron  JU 
fcrvez  chaudement  pour  Entrce.^ 

y^M/rc*  pite  chaud  de  Pîgeont, 
Vu'idei  vos  pigeons,  gardez  les  foies  ;  retrouf-i 
fei-les  ,  battez-les  fur  Teftomac  avec  un  rou-^ 
leau ,  piquez-les  de  gros  lard  Se  de  jambon;  af^ 
faifonnez  de  Tel ,  poivre ,  fines  herbes  &  fines 
épîccs;  fendez-les  pat  le  dos  ;  pilez  les  foies  ave* 
lard  r;]pé,cham  )ignons,trufes,ciboules  &  perfîl  ^ 
fel,poivre,fines  herbes,finesépiees;farcifle^-en  le 
corp^î  de  vos  pigeons;  faites  une  abaifîe  avec  une 
pâtecompofee  de  farîne,beurre*,unpeu  defelftuif 
oeuf;étenaez  lu  lard  pilé  fur  cette  abaifle;arrangez- 
y  vos  pigeons;mettez-y  trufesjchampignons,  une* 
feiiîile  de  laurier  ,  le  tout  bien  couvert  de  bar- 
ies  de  lard  ;  couvrez  d'une  autre  abaifle  ;  dorez 
le  pâté  ,  &  faites  cuire  au  four.  Quand  il  eft* 
cuit ,  aiez  un  bon  coulis,  quelques  ris  de  veau, 
champignons  &  trufes  ;  levez  le  couvercle  du 
pâté  ,  légraiffez  »  6tez  les  bardes  de  lard  ,  preP- 
fez-y  ""  jus  d*!  cirron  ,  jettez  le  coulis  de  le  reP- 
fe  dans  le  pâté  ;  couvrez-le  &  fervei  chaudcr 
ment  pour  I.ncrée. 

Azirrc  façon. 
Lardez  vos  pigeons  comme  les  préccdens  ; 
larcifTez  les  <fans  le  corps  de  la  même  farce  y 
doTitvous  réferverez  une  partie  pour  mettre  flir 
Tabaiflc  ;  dreflez  votre  pâté  a  l'ordinaire  ,  éten- 
dez   le  refte  de  votr.^   farce   (ur   Tabaiffe  ,  le» 
pigeons  delfus  bien  arrcingés   Si  bien  aflaifon- 
fics  ;  mettez-y  une  feuille  de  laurier  ,  couvrei^ 
^e  tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard,  le  refte 
à  Tordinaire.  Quand  il  eft  cuit  dcgraiffez-le  ,& 
y  mettez  un  mgoiit  de  ris  de  veau  ,   champi- 
gnons ,  crcres,  &Cr  (  Voyez  au  mot  His  la  ma- 
nière de  faire  ce  ragoût.  ) 
]L*9n  b^t  dufli  ce  pâté  ^vcc  un  coulis  chii  de 
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de  ianibon  feulement  fans  rajoit.  y 
au  mot  jamhonldL  manière  de  nure  ce 

avon»  dit  tu  commencement  de  cet 
uelle?  étoient  les  qualités  &  les  pro- 
ies pigeons  confîdrrés  comme  un  alî- 
nple.  Pour  les  différentes  manières  de 
îr  ,  voyez  ragoût ,  faujfe ,  pattJferU  # 
?went, 

IONS  ;  rinet  y  ou  niicçs  jinedt ,  coqvec^ 
,  ou  blongues ,  enveloppées  d'une  pel- 
lince, légère  &  rougéâtre  ;  chacune  disr 
ies  renferme  une  amande  oblongu^,  A 
)nde  9  blanche  ,  tendre ,  &  douce  au 
>n  les  trouve  dans  les  pommes  ccail- 
e  pin ,  &  on  ne  les  en  fépare  qu*en  met- 
bur  ces  pommes  qui  étant  enfiiite  échauf- 
Duvrenr  d'elles-mêmes  &  laifTeat  voir 
les  qu'elles  contiennent, 
oit  les  choi/îr  aflez  gros,bîancs^  tendres, 
5s  au  ^oût,  &  nouveaux  ,  car  ils  aquié- 

vieilIifTant  une  faveur  fade  &  huileufe* 
Heurs  nous  viennent  ^t%  pais  chauds  , 

fkï  Catalogne ,  de  la  Provence  &  du 
doc. 

i^ignons  nourrirent  beaucoup,  ils  ad^oU"* 
es  arrêtes  de  la  poitrine  ,  ils  conviennent 
liques  &  aux  phthiffquffs  ;  ils  appaifent 
'urs  d'urine   caufées  par   des  humeurs 

picotantes  ;  ces  fruits  par  l'^ur  fubftan- 
leufe  fi^urniflent  dans  le»  vaifleaux  fan- 
n  fucchileux  propre  à  réparer  les  parties 
Se  à  tempérer  Tncreté  A<="=  Hrmeurs.  Cc- 
:   comme  iisont   une  fubftance  un  peu 

,  ils  ne  (ont  pas  aifés  à  digérer  &  ils 
:'ncbe:iucoup  d'humpur*^  groHleres,  c'efl 
)i  on  ne  doit  en  ufcr  que  modérément. 

^ntiennent  beaucoup  «i'huiie  &  peu  do 
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fel.  Ils  conviennent  en  tout  tems  aux  ]eunei 
gens  d'un  tcmpéranpient  fêc  &  bilieux. 

Pignons  en  dragéef. 

Les  Confîfêurs  couvrent  les  pignons  de  Cucte 
iaprès  les  avoir  lailTés  quelque- temps  envclo- 
pés  dans  du  fon  chaud ,  afin  de  les  dégraiCer, 
Ce  font  les  pignons  en  dragées  qui  n'ont  rien 
de  mal-  faifant. 

PIMPRENELLE ,  pimphiella ,  herbe  dont  oit 
fe  (ert  dans  les  falades  ;  elle  croit  à  la  hauteur 
d'un  pied  ;  fes  tiges  font  rouges,  anguîeq  (es,  di- 
Tifées  par  rameaux ,  &  les  feuilles  ou  longues  i 
ou  prefque  rondes ,  dentelées  en  leurs  bords  y 
rangées  comme  par  paires  le  long  d'une  côte 
mince  ,  rougeatre,  velue ,  qui  fe  termine  pat 
une  feuille  unique. 

Il  y  a  la  grande  8c  la  petite  pimprenelle  qui  n€ 
différent  que  par  la  forme  des  feiiiiles  ;  celles  de 
la  grande  font  longueS|&  celles  delà  petite  CoM 
prefque  rondes. 

On  doit  choifîr  la  pimprenelle  dont  on  feifj 
cfàge  parmi  les  alimens ,  petite,  tendre»  d'ud* 
goût  &  d'une  odeur  agréable. 

Elle  pouffe  par  les  urines  dit  M.  Lemery^ellfl 
atténue  la  pierre  des  reins  &  de  la  veffie ,  ell  ' 
réjouit  le  coeur  ,  elle  pafTe  pour  déter/îve  ,  dc( 
ficative   &  vulnéraire.  Elle  fe  digère  difficiU 
ment  &  rend  le  ventre  parefleux  quand  on  s't 
fert  avec  excès  ;  elle  contient  beaucoup  d'I 
&  de  fel  effentiel. 

Quelques  Médecins,  ditM.  Andry,  ont 
la  pimprenelle  au  rang  des  plantes  afiriog< 
tes,  mais  mal-à- propos;  elle  abonde  en 
fel  acre  qui  la  rend  très-apéritive. 

L'ufage  de  la  pimprenelle  eft  très-bon  i  c 
qui  ont  les  poumons  embarraffes  de  pituite*  j 
fçn vient  encore  dans  les  obfiruôions  des 
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s  dans  prefque  toute  les  maladies  qui  yîennenc 
d'embarras  «l'hu meurs. 

Pîquatocke, 
Coupez  dts  morceaux  de  pain  tendre  ;  quflf 
la  croûte  y  tienne,&  un  peu  plus  grand  qti*un  écuw 
Faites-les  un  peu  tremper  dans  du  luit  8c  du 
iticre.  Quand  ils  font  bien  imbibés  ,  farinez-les 
êc  les  faites  frire  de  belle  couleur  dans  de  Tîmi- 
le;  glacez-les  après  avec  du  fucre  &  la  pelle 
rouge.  On  peut  une  autre  fois  les  faire  tremper 
avec  âix  lait  fans  fucre  ;  quand  ils  font  frits  on  y 
jette  par  deflus  un  peu  de  fel  fin,  &  on  les  fert 
pour  un  plat  de  ràt  à  collation. 

Piquatoche  aux  Tijlaches. 

Chapelez  cinq  ou  fîx  petits  pains  de  profite*^ 
folle  ;  otcz-fen  la  mie  par-deflbus ,  gardez  le 
morceau  de  croûte  que  vous  avez  oté;  rem- 
plirez le  dedans  d'une  crème  de  piftache  un  peu 
épaifle.  (Voyez  au  motP//?^c/ze,comment  fe  fait 
la  crème  de  piflache  ;  )  remettei  par  deifus  les 
croètons  ;  foncez  le  plat  que  vous  devez  fervit 
de  la  même  crème ,  arrangez  defifus  les  petits 
pains  )  poudrez-les  de  fucre,  mettez-les  cuire  au 
fourâc  les  fervez  glacés.  On  peut  fï  Ton  veut, 
l«s  faire  frire  après  les  avoir  trempés  dans  une 
pâte  à  frire ,  &  les  fervir  glacés. 

PIQUER ,  on  dit  en  terme  de  cuifine  pquef 
une  viande  9  la  larder  ;  larîdo  configere  perdi- 
cem  ,  ou  autre  viande.  Il  y  a  fa^'on  pour  bien 
piquer  une  volaille,  ou  autre  pièce  de  viande, 
qu'on  veut  r6tir  à  la  broche  ;  il  faut  pour  cela 
que  les  lardons  foicnt  coupés  bien  petits  ,  r& 
d'une  longueur  convenable  ;  enfuite  lorfque  la 
viande  a  été  blanchie  au  feu  ,on  prend  une  pe- 
tite lardoire ,  avec  laquelle  on  perce  feulement 
la  peau  de  l'animal  de  part  en  part ,  &  environ 
la  longueur  de  deux  lignes  ,  puis  on  met  le 
}Miw  dans  le  gros  bout  de  la  lardoire  ^  ^u*gn 
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tire  aprcs ,  &  le  lard  refte  pour  une  plus  grznié 
propreté,  un  cela  on  doit  faire  en  forte  que  ce 
lardon  ne  reiiortc  pas  pluç  d'un  c^té  que  d'uir 
autre ,  &  les  lardons  doivent  être  placés  par 
rangées  ;  ces  rangées  feront  barées  droites  9c 
faites  fur  la  volaille  d'une  diftance  égale  l'une 
à  l'autre.  Il  y  a  des  garçons ,  qui  ne  font  que  pi- 
quer les  viandes  ,  cVft  leur  emploi. 

PIQUEfTE  ,  Pofca  ,  mauvais  vinr  ,  qu'onr 
iSonne  à  la  campagne  aux  domeftiques.  C'eft 
une  boiffl'n  faite  avec  du  marc  de jpreflbir ,  Hir 
lequel  on  Jette  de  Teau  ,  qu'on  laifle  fermenter 
avec  ce  qu'il  y  peut  refter  d'elprits  de  vin  qu'on 
en  a  tiré.  C'eft  en  hiver  que  la  piquette  Ce  doit 
boire  Si  on  la  gardoit  jufqu'en  été  ,  elle  s'aî- 
griroit.  On  appelle  encore  Piquette  un  pcot 
vin  ufé  ,  8c  qui  eft  bas  percé. 

PIVOTS  ,  vhehts^  pâte  fort  déliée  dont  on 
fait  plu/ieurs  tranches  en  forme  de  tablettes 
qu'en  fou  poudre  de  fltur  de  farine  &  qu'on  jette 
l'une  après  l'autre  dans  un  chaudron  pour  les  7 
faire  cuire  avec  du  lait  ou  de  l'eau  &  du  beurre; 
Tivcts  efi  un  de  ces  divers  noms  que  Richelec 
dit  qu'on  donne  en  France  aux  Vitelots  qu'on 
nomme  d'une  façon  dans  une  Province  &  d'une 
autre  dans  une  autre.  Il  ajoute  que  le  vrai  nom 
eft  Vudots ,  comme  on  les  appelle  a  Paris.    - 

PISTACHE ,  mixf^flacia  ;  fruit  du  piûachief^ 

Î^ranJ  arbre  qui  croît  dans  \ç%  contrées  Orienta- 
es  de  l.\  Perfe  &  de  la  Turquio  ;  les  feuilles 
/ont  en  aiies  ,  émouflTées  par  la  pointe  &  fem- 
blables  à  celles  du  S  ipin  ;  il  porte  des  bouquets 
de  petites  fleurs  blanches  ,  auxquelle-  («cce- 
dentd^  longues  pomme?  pointues  couvertes  d'u^ 
ne  écorcî  brunes  ri iée,  fous  laquelle  on  trouve 
«ne  coquille  )lar.che  ,  frai^ile  ,  contenint  fous 
mne  pear  roiigeâtre,  une  amende  vetditre,  dou-^  i 
&  agréable  au  goûtr  t: 

#*x  *  r 
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Ce  fruit  pafle  pour  iiourriiïant ,  reftaurant  8c 
bienfaifanc  aux  perfonnes  foibles  8c  menacées  do 
confbmpdon  ;  on  en  fait  beaucoup  de  cas  8c 
pref^ue  tous  les  Médecins  Franc^oîs ,  £(pagnol9 
&  Italiens  les  recommandent  dans  les  deflerti 
arec  d*autres  în^édiens  d*uno  nature  reftauran*. 
te&  corroborative. 

Les  piftaches  ,  dit  M.  Lemery  ,  font  humeC'^ 
tantes,  pedorales  &  convenables  aux  Phthinoues 
êi  aux  Néphrétiques  par  leurs  parties  huileufes 
&  bal(amiques  propres  à  produire  ces  bons  efr 
iÊets^  elles  fortinent  encore  Teftomac,  elles  ex- 
citent l'appétit  Se  l'humeur  féminale  parcequ'el-» 
les  contiennent  quelques  (els  volatils  qui  com-^ 
munîquent  une  chaleur  douce  &  agréable  danf 
les  endroits  où  ils  Ce  rencontrent. 

Quand  on  ufè  des  piftaches  avec  excès ,  elle^ 
échauffent  beaucoup  »  &  caufent  d'autres  acci-; 
dens  9  paceque  la  chaleur  que  leurs  (els  volatiU 
excitent ,  s'augmente  à  proportioa  de  la  qualité 
4e  ces  fêls ,  &  devient  enfuite  incommode. 

On  doit  choi/îr  les  piftachcs  pefar^as ,  bief» 
pleines,  nouvelles,  d'une  odeur  agréable,  3ç 
d'un  bon  goût* 

On  nous  les  envoyé  fiches, de  Perfe  ,  d'Ara-*^ 
bie ,  de  Syrie  ,  des  Indes  ;  elles  contiennent  ui^ 
peu  de  Tel  volatil  effentiel  èc  beaucoup  d'huile. 

Elles  conviennent  en  tout  tems ,  à  toute  fbff 
te  à*agt  &  de  tempérament ,  pourvu  qu'on  en 
ufè  modérément. 

Les  Confi/èurs  couvrent  de  fiicre  les  pîftached 
après  les  avoir  bien  mondées  ;  quand  elles  ont 
été  accommodées  de  cette  manière  on  les  ap^ç 
pelle  piftaches  en  dragées.  Elles  font  d'un  goû^ 

excellent» 

Crème  de  Piflaches, 

Echaudez  des  piftaches  ;  pilez  dans  le  mbr*' 

tier  avec  de  l'écorce  de  citron  confit ,  &  un  pe^ . 

T^me  m.  S 
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^'écorce  de  citron  verJ.  Le  tout  étant  pîlé; 
prenez  une  ou  deux  pincées  de  farine ,  avec 
trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs ,  delayez-les  en* 
Semble  dans  une  cafferoie  ,  mettez  du  fùcre  4 
proportion ,  verfez  enfuite  du  lait  petit  à  peti^ 
un  peu  plus  qu'une  chopine  ;  prenez  enfuite  les 
piftaches  pilées  »  &  les  ayant  délayées  avec  le 
refle  ,  paâez  le  tout  dans  Tétamine  deux  ou 
trois  fois  ;  après,  faites-lec  cuire  de  la  même  ma^ 
ïiicre  que  les  autres  crcmes.  Quand  elle  eft  cui- 
cc ,  vcr(èz-la  dans  Ton  plat,  &la  ferv^z  firoide 
pour  Entremets  ;  fi  on  veut  la  (èrvir  chaude  » 
après  quelle  fera  froide,  on  y  peut  faire  four 
une  glace  blanche  deCus  ,  &  la  mettre  4^n$  It 
pour  féchçr  la  glace. 

Crème  de  Piftaches  grillée/» 

Quand  la  crème  cil  faite  ,  mettez-la  dan$ 
tm  plat  fur  le  fourneau  ,  de  la  faites  riflbler* 

Lorfqu'elle  s'attache  il  faut  avoir  foin  de  la 
ïemucr  de  temps  en  temps  avec  une  cuiller  , 
&  la  détacher.  Quand  elle  n'eft  plus  liquide  , 
Yous  l'arrangerez  dans  le  Plat  avec  une  cuiller, 
*  la  rendrez  bien  unie  ;  mettez  -  la  riifoler 
à  petit  feu  ,  afin  qu'elle  s'attache  au  fond  du 
jpiat  ;  rapcz-y  un  peu  de  fucre  par-deflus.  PafTez 
Il  pelle  rouge ,  fc  la  fèrvez  chaud eixent» 
Meringues  de  Piftaches» 
Prenez  une  poignée  ou  deux  de  piflaches  , 
8c  les  échaudcz.  Quand  vous  aurez  fouetté  vos 
blancs  d'œufs ,  Bc  que  vous  y  aurez  mis  &  baitu 
enfembl^  da  llicre  fin  ,  fnettez-y  vos  piftaches 
bien  égouttées  de  leur  eau  ,  avec  la  cuiller  à 
bouche  'y  formez  les  meringues  de  la  groOeur 
^uc  TOUS  v€>ulez ,  &  les  glacez  de  la  beiie  ma- 
nière ;'{î  on  ne  veut  pas  les  glacer ,  elles  refte- 
ront  blanches  comme  du  papier  ;  elles  fervent 
pour  garnir  toutes  fortes  de  tourtes  d'Entremets  ^ 
priodp^ement  des  tourtes  de  maflcpain* 
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Tourte  de  Tiflâiches, 
Emondez  un  quarteron  de  Piilaches  ,  mettez** 
les  égautter ,  &  les  pilez  dans  le  mortier  ;  étant 
pîlées  mettez-y  un  morceau  de  beurre  frais  de  U 

Srofleur  d'un  œuf^une  ccorce  de  citron  verd  con- 
te>  deux  jaunes  d'oeufs  frais  \  prenez  une  demi- 
cuillerée  de  Êirine  de  ritz ,  &  la  mettez  dans 
une  calierole  ,   &  la  délavez  avec  un  derai-fc- 
tier  de  crème  douce  peu  a  peu  ;  mettez-y  deux 
jaunes  d'œu&  frais ,  un  peu  de  Tel ,  du  fucre  à 
proportion  ;  faites  cuire  la  crème  (lir  un  four^ 
neau  ;  étant  cuite ,  6tez  les  piftaches  du  mor* 
tier  &  les  délayez  avec  la  crème  ;  laifiez-lm 
refroidir;  H  elle  eft  de  bon  goût,  faites  uneabail^ 
iê  de  pâte  feuilletée ,  &  enfoncez  la  tourtière 
^ue  vous  voulez   6iire;    vuidez-y  la  pâte  de 
pîftaches ,  &  l'étendez  avec    une  cuiller   par- 
tout ;  faites-y  des  façons  deâus  avec  des  bandes 
d«  feuilletage  ,  &  une  bordure  autour  ;  mettez- 
la  cuire  au  four  ,  ou  fous  un  couvercle  ;  étant 
cuite ,  tirez-la  &  la  glacez  )  &  la  fervez  chau-; 
ilement* 

Tartelettes  de  Tîftaches» 
Les  tartelettes  de  pi  (Saches  fe  font  de  la  mê- 
me pâte.  Il  faut  faire  des  petites  abaiiTes  de  pâte 
feuilletée  ,  &  enfoncer  des  moules  de  petits  pâ« 
tés ,  &  mettre  dedans  une  cuillerée  de  pâte  de 
piftaches  ,  &  les  mettez  cuire  au  four  ,  ou  dans 
nne  tourtière ,  ou  fous  un  couvercle.  Etant  cui- 
tes tirez-les ,  &  les  glacez  de  la  même  manière, 
fue  la  tourte ,  &  les  fervez ,  pour  un  plat  ou 
pour  Garniture» 

PISS  ANLIT  ,  ou  Dent  de  Lion ,  royez  CAî- 
coréefawVage  à  fleurs  jaunes ,  au  mot  chicorée  , 
où  l'on  explique  les  qualités  &  les  proprictég 
de  cette  erpéce  de  chicorée, 

PLIE  9  Pajfer  levis»  Poiflbn  de  mer  &  d'eaa 
ace  9  large  &  plat  ;  i^nt  ïiyd.  deux  efpéces 

u 
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ft^avoir  le  grand  &  le  pietit  »  le  ^rand  e{l  celui 
qu'on  nomme  plie  en  François  ;  Te  petit  qui  eft 
prefque  quatre,  eA  connu  fons  le  nom  de  quar^ 
fét.  Celui-ci  eft  parfêmé  de  taches  rougeâtres  , 
ou  jaunâtres.  L'un  &  l'autre  ont  une  chair  blan? 
çhc  ,  &  molafle.  Ces  poiiTons  quittent  (buyen( 
la  mer  pour  vivre  dans  l'eau  douce  ;  mais  iU 
yalent  mieux  péchés  dans  la  mer. 

Ces  poiffonif ,  dit  M.  Lemery ,  contiennent 
beai^CQup  d'huile  ,  de  phle^me  »  &  médlocrer: 
tncnt  de  lels  volatils. 

Leur  chair  nourrit  beaucoup,  Se  elle  adoucit 
\es  âcretés  de  la  poitrine  >  parce  qu'elle  contient; 
tin  fpc  hjuileu];:  ,  vifqueux  &  balfamique  ^  pro^. 
pre  à  s'attacher  aux  parties  folides ,  &  à  em«. 
baraâer  les  Tels  acres   qui  picotent  les  poul- 
mons.  Elle  Tâche  auifi  le  ventre   par  le   iè-. 
coûts  de  ce  m^ipe  fyc  qui  relâche  un  peu  les. 
fibres  de  l'eAomaç  &  des  inteflins  >  qui  rend 
}es  voies  plus    coulantes  ,  êc   qui  amollit  Sç 
li^ué^e  les  matières  groffiéres ,  contenues  dans 
les  inteflins. 

Ils  conviennent,  ajoute  le  même  Auteur ,  eu . 
tout  tems  y  à  toute  Cotte  d'âge  &  de  tempéra- 
ment, Se  principalement  aux  jeunes  gens  d'an 
tempérament  chaud  &  bilieux. 

La  plie  ^  le  quarlet ,  dit  M.  Andry ,  ont 
une  chair  molle  &  aqueufe ,  peu  convenable. 
aux  eftomac$  froids  &  pituiteux  ;  mais  on  en 
corrige  en  partie  la  mauvaifè  qualité  en  iei 
faifànt  cuire  dans  le  vin  blanc  avec  un  peu  de 
felt  de  de  fines  herbes.  Bien  des  gens  eftln^enc 
le^  lœufs  de  k  plie ,  ft  les  trouvent  d*un  meil-* 
leur  goût  que  fa  chair. 

On  fait  frire  ces  poiiibns  comme  la  plupart 
(les  autres  ;  mais  ils'boivent  beaucoup  de  fritu- 
re >  ce  qui  les  rend  plus  difficiles  a  digérer* 
(Voyez  au  mot  Friture,  J 
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h  font  plus  Gâns  tàtU  &  accofflmodés  enfiutf 
ic  des  fauffiss  blanches. 
.es  plies  de  Loire  Talent  beaucoup  mieusl 
celles  des  autfies  rivières,  &  font  aufll  beau* 
p  plus  efiiméeis. 

Lprès  les  aroir  écaiUées  >  vuidées  0c  bieil 
^s ,  efTuyez-les  dans  un  linge  ;  fendez-Iet 
le  dos  auprès  de  Taréte  ;  £arinei  -  les  SC 
faites  frire  dans  une  friture  bien  chaude  fit 
feu  clair.  Quand  elles  font  frites  8c  de  bell9 
leur  i  fèrve?.  fur  une  fèrviette ,  pour  un  plat 
r6tavecperâl  &it. 

TUcs  frites  avec  une  faujji ,  eu  un  ragoût* 

)nand  elles  font  frites  coranne  on  vient  de  \ë 
!  ,  yous  pouvez  les  fèrvir  pour  Entrée  en 
t^nt  deffus  une  faulVe  aux  câpres  SU 
anchois  <  ou  une  faufle  â  l'huile  9  fi  c'efl 
maigre. 

n  gras  avec  une  faufTe  hachée  ,  Oû  quel-* 
s  petits  ragoûts,  comme  ris  de  veau  ,  di 
mpignons.  (  Voyez  au  mot  Smijflt,  l'article 
Te  hachée  ,  &  au  mot  Ris ,  la  manière  d« 
;  ce  ragoût. 

Viles  marînces  fur  le  griL 

iïtes-Ies  mariner  avec  de  Thuile,  fel^ 
rre ,  per/îl  &  ciboules  entières.  Mettez-les 
lîte  fur  le  gril.  Pendant  qu'elles  cuifcnt 
(fez-les  detemsen  tems  de  leur  marinade; 
lJ  elles  font  grillées,  fêrvez-les  avec  tell* 
Te  que  vous  jugerez  à  propos, 
'ous  pouvez  aum  les  faire  griller  fans  les 
iner  &  les  fervir  de  même  ,  ou  avec  uw 

Te  blaache^ 

E.». 
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Plies  entre  deux  flats  à  la  Bourgeoîfei 
Faites  fondre  du  beurre  dans  un  plat,  aV8)| 
perfî)  ,  ciboule  ,  champignons ,  le  tout  haché  ^ 
fel  ,  poivre  ;  arrangez  votre  poiflbn  de£as  » 
même  afTaifonnement  defïîis  que  deflbus  ;  cou* 
vrez  d*un  autre  plat  &  faites  cuire  à  petit  feu  fiur 
un  fourneau  ;  fervez  à  courte  (kuffe ,  &  mettes 
far  deCus  un  filet  de  verjus, 

Tlies  au  court-bàwUon. 
Faites-les  cuire  dans  une  Cafierole ,  nrottié 
fumure  &  moitié  lait  ;  mettez-en  fuffifanimeoc 
pour  que  votre  poiffon  trempe.  Quand  il  eft 
cuit ,  fervez-le  à  (èc  garni  de  perâl  verd  pour 
vn  plat  de  rot ,  ou  bien  mettez  de  Thuile  dans 
une  caCerole  »  fei  ,  gros  poivre ,  «n  filet  àm 
vinaigre  ;  faites  chauffer  la  fàufle  (ans  bouillir  ^ 
&  fervez  fur  les  plies  pour  Entrée. 

"Plies  en  ragoût. 
Après  les  avoir  épluchées  &  vuîdées  coupez* 
leur  le  bout  de  la  tête  &  la  queuë;mettez-les  êa^m 
une  cafferole  avec  du  vin  Ûanc ,  chan^gnoat» 
laitances,  morilles  ,  trufes,  perfil,  ciDonles't 
thixn  y  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  $ 
remuez-les  doucement  de  peur  de  les  rompre  $ 
quand  elles  font  cuites  dreflez-les  proprement 
dans  un  plat  y  une  faufTe  blanche  par  oeflus  JH 
garniffez  de  ce  que  vous  voudrez. 

Vlks  au  coulis  é^écrcviffis* 
Vos  plies  vuidées,  lavées  &  bien  eflTuyées,  ar* 
rangez-les  dans  une  cafl'erole,  affaifonnées  dt 
lel ,  poivre  ,  oignons ,  tranches  de  citron  verd  » 
laurier  ,  bafîlic ,  ciboules ,  perfil  &  vinaigre  ; 
faites- les  cuire  (ùr  un  fourneau;  quand  elles  (ont 
cuires ,  l'aiflez-les  dans  leur  court  -  bouillon  ; 
faites  une  fau(fe  avec  beurre  frais,  deux  anchois 
deux  ciboules  entières,  fel,  poivre  &  mufcade  >. 
une  pincée  de  farine  &  de  Teau  ;  tournez  kt 
(kufle  fur  le  fourneau  \  ^uand  elle  eft  liée ,  met** 
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tëZ'j  tin  ceuUs  d'écrevifles  ,  juf^u'à  ce  f u*eU« 
(bit  de  la  même  couleur. 

Tirez  vos  pties  de  leur  court-bouillon,  quand 
elles  font  égouttées  ;  dreflez-les  dans  un  plat,  U 
£kufle  par  defliis ,  &  (ènrez  chaudemeiAt  poui 
Entrée. 

Plies  à  lafmjfe  i  l' anchois  &  attx  câpres. 
Vos  plies  cuites  dans  un  court- bouilion,cont-^ 
me  on  vient  de  le  dire ,  faites  une  fauffe  blan- 
che ayec  de  bon  beurre  frais  «  deux  anchois  f 
quelques  câpres  ,  ciboules  entières  ,  (el,  poivre» 
mulcade  un  peu  de  farine  ,  vinaigre  8c  eau  ; 
qaan<)  les  plies  font  égouttées ,  jettez  la  faufflf 
par  de£us  À  fèrvez  chaudement. 

Plies  en  caljerole. 
Frotez  une  tourtière  de  beurre  frais  aflaifon-^ 
né  de  (êl ,  poivre^mufcade  ^  fines  herbes ,  perHI 
haché ,  trois  ou  quatre  ciboules  entières  ;  cou-* 
pez  le  bout  de  la  tête  &  la  queue  des  plies  ;  ar^^^ 
tangez-lcs  dans  la  tourtière,  mettez-v  un  deitvi 
terre  âe  vin  de  Champagne   ou  de  vm  blanc  y 
fel  &  poivre  par  deflus  ,*  arrofez  de  beurre  fon- 
du y  pannez  d  une  mie  de  pain  bien  6ne  ,  8c  le* 
mettez  au  four  ;  quand  elles  font  cuites  &  bienf 
dorées  ,    dreflez-les  dans  un  plat  fur  un  coulis 
d'écreviffes  ,  ou  fiir    une    faufle  à    l'anchois. 
(Voyez  aux  motsEcre^tJfes  &  Anchois  la  manière 
dcfeire  l'un  &  l'autre.) 

Plies  au  four  d'une  âUtre  façon. 
Quand  eïles  font  apprêtées  comme  les  pré- 
cédentes ,  mettez-les  dans  un  plat  avec  de  Thui-» 
le , {èl ,  poivre,  perfil ,  ciboules ,  champignons* 
une  pointe  d*ail ,  le  tout  haché  très-fîn  ;  met- 
tez«en  deflus  $c  dfflbus  ,  faupoudrez  de  mie  de 
pain  ;  faites-les  cuire  au  four ,  &  fervez  fan» 
faufle.  Vous  pouvez  mettre  en  fervant  un  ju» 
de  citron, 
yoyiz  ftu  commençegitnt  de  cet  article  les 
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qualités  &  les  propriétés  des    plies,  différais^ 
ment  apprêtées, 

PLISSONS  DE  POITOU ,  mettez  une  tcr^ 
rine  de  lait  fortant  du  pie  de  la  vache  avec 
une  pointe  de  crénae  nouvelle  ;  remuez  le  tout 
Ce  le  laiflez  repofer  dans  un  lieu  frais  une  demi- 
journée  ou  environ  ;  mettez  la  terrine  fur  un 
petit  feu  fans  faire  bouiUir  ,  &  la  remettez  en-* 
core  dans  un  lieu*  frais  ^  faites  la  même  opé<* 
ration  deux  fois  encore  de  Gx  heures  en  ûx 
heures ,  en  laifiant  toujours  refroidir  ;  il  s'y  fera 
un'pliffbn  épais  de  trois  doigts  fort  délicat  que 
vous  lèverez  avec  une  affiette  &  que  vous'par- 
femerez  de  fùcre.  Prenez  garde  dexompre  le 
pliffon*  en  remuant  la  terrine. 

Plijfons  communs^ 

Prenez  «ne  grande  terrine  de  lait  doux»  met* 
tez-la  Air  le  feu,  (ans  la  faire  bouillir  ;  laiifez  le 
lait  dans  cet  état  pendant  trois  heures ,  retirez- 
le  &  le  laifTez  refroidir  ;  levez  enfuite  le  plif- 
fon  qui  fe  fera  formé  deflus ,  &  (èrvez  avec  du 
fucre  en  poudre. 

PLONGEON  ,  Mirgus  ;  oiftau  qu'on  troa4 
ve  fur  la  Mer  &  fut  les  Rivières  ;  il  a  le  dos 
iioir  ,  le  ventre  blanc ,  le  bec  long  &  rouge  ; 
il  eft  excellent  à  manger  ;  il  approche  aflez 
du  canard  fauvage  ;  on  l'apprête  &  on  le  fert 
Comme  lui.  Voyez  cet  article  au  mot  Canard,  j 
?  ï* LU VIEK  y  fluvtiilîs  ^  on  pardalus  ^  oifèau 
de  la  grofleur  d*un  pigeon  ;  il  habite  ordinai- 
rement proche  des  rivières  de  des  lacs  ;  il  (e 
nourrit  de  vers  &  de  mouches  ;  il  vole  rapide- 
ment, &  fait  en  volant  un  affez  grand  bruit  » 
on  le  trouve  fréquemment  en  France,  Il  eft  d'un 
goût  es^uis  &  délicat;  il  y  a  des  auteurs  qui 
ont  confondu  le  vanneau  &le  pluvier, parce  que 
ces  deux  oileaux  habitent  les  mêmes  lieux , 
vtiY«nt  dcj  fl^cmes  alimens  ;  &  ont  une  chjûc 
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afiez    Amblable    par  le  goût  &  par  les  effets 
qa'ellc  produit. 

Il  V  a  deux'e/peces  de  pluviers  qui  différent 
prinapalement  par  leur  couleur ,  celui  de  la 
première  eft  jaune ,  &  celui  de  la  féconde  çft 
tendre. 

Le  pluvier  excite  Tappétît ,  il  fe  dîgere  faci- 
lement ;  mais  comme  il  produit  un  aliment  peu 
iblide  y  les  personnes  accoutumées  à  un  grand 
exercice  de  corp?  ne  s'accommodent  point  de 
fon  ufâge  ;  il  contient  dans  toutes  fes  parties 
beaucoup  d'huile  &  de  (èl  rolatiU 

Comme  cet  oifêau  eft  presque  toujours  en 
mouvement  ,  &  jotiit  par  conféquent  d'une 
tranfJ)iration  libre  &  aifée ,  il  amaffe  peu  d^hu- 
meurs  grofïîeres ,  &  les  principes  de  fes  humeurs 
s'exaltent  &  fe  volatîlifent  continuellement  ; 
c'eft  pour  cela  que  fa  chair  efl  fort  légère ,  fa- 
cile à  digérer  &  d'un  bon  goût» 

Le  pluvrer  convient  en  tout  tems  >  à  toute 
forte  o  âge  &  de  tempérament. 
Fluvter  à  la  broche» 
Plumez- les ,  pîqqez-Ies  (ans  les  voîder  ;  faî- 
tes-les  cuire  à  la  broche  avec  des  rôties  deflbus; 
quand  ils  font  cuits  d'une  belle  couleur ,  fervez. 
avec  les  rôties» 

Pluviers  farcts  à  la  broche» 
Si  vous  voulez  les  fervir  pour  Entrée  de  bro- 
che ,  faîtes  une  farce  de  ce  qu'ils  ont  dans  le 
corps ,  excepté  le  gi/îer  -y  hachez  le  tout ,  mélez- 
le  avec  du  lard  râpé  ou  un  morceau  de  beurre, 
p«rfil,ciboule ,  un  peu  de  fel  ;  mettez  cette  far- 
ce dans  le  corps  des  Pluviers  ;  coufèz  l'ouvertu- 
re, faites  les  cuire  à  la  broche  enveloppés  de 
lard  8c  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  ,  fervez- 
les  avec  telle  fauffe  ou  ragoût  que  vous  jugerez 
à  propos,  comme  faufTe  à  la  carpe,  à  rtfpa- 
{0(^ie^  à  k Sultane, 9U  ragoût  de  trufes,   ôe 
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POINTE  ,  Saporh  acumen;  on  dît  tn  terme 
'êe  cuîfine  que  les  ragoûts  rie  valent  rien  s*tl 
n'y  a  quelque  pointe  de  fci  ,  de  vinaigre.  On 
dit  auffi,  ce  vin  a  une  petite  Pointe  fort  agréable, 
c*eil-à-dire  un  petit  montant  qui  fiate  les  otr 
ganes. 

POIRE,  Pirum  ;  fruit  fond  8c  charnu  « 
beaucoup  plu$  menu  vers  la  queue  qu'àrcxtré^ 
mité  oppofèe,  ce  ^m  lui  donnne  conuneuna 
£gure  piramidale*  Les  poires  renferment  ainfi 
que  les  pommes  cinq  loges  remplies  de  pe- 
tits pépins  moelleux ,  mais  plus  bruns  5e  Iz 
plupart  noirs.  Ces  fruits  qui  font  d'une  gro(^ 
leur  à  peu  près  (èmblables  à  celle  des  pom- 
mes i  Se  auffi  variée  ne  fe  divi(ent  pas  eil 
moins  d'efp^ces ,  foit  pour  la  groffeur ,  quf 
dans  quelqu*ûnes  pafTe  celle  des  plus  gro£fef 
pommes  y  foit  pour  la  couleur  y  l'odeur  &  le 
goût.  Ces  différentes  espèces  ,  aufli-bien  que 
celles  des  pommer,  viennent  la  plupart  dei 
différentes   greffes, 

ff.  Voici  une  lifle  des  meilleures  poires  (êlon 
les  faifons  ou  on  les  mange.  On  ne  ^'arrêtera 
point  â  la  defcription  de  chacune  en  particu* 
lier.  Ce  détail  meneroit  trop  loing. 


Juillet. 

Le  petit  Mufcat ,  ou 
Septcn- gueule. 

La  CuiiTe-Madame. 

Le  gros  Mufcat. 

La  Magdelaine. 

Le  Blanquet^  petit  & 
gros. 

Le  Bourdon  mufqué. 

Amiré  joannet. 

Le  Haiiveau. 
,  Le  Hupréme. 

Poire  «  la  Keine,  ou 


poire  d'Ambre. 
Août, 

Le  RouiTelet  hati£ 

La   Valée. 

Petit  rouffelet. 

Bergamotte  à  été. 

Le  Cbevrion. 

La  Robine,  ou  mi 
cat  d'août ,  ou  la  R< 
ville.  ^ 

La  poire  d'Efpag 

Poire  à  deux  tct( 

Friokt  ou  Caflo 


POI. 

le  Bon  -  Chrétien  ' 
fnuf^ité  ,  ou  la  poire 
ÙLtis  peau. 

La  largonelle. 
L*Ognojiet  gros  & 
petit. 

rEmbriUe  d'été  ou 
Cirapaudine. 

Le  Coule -foif  ou 
^anoReal  d'été. 
RouiTekt  de  Reims. 
Poire  d*<)range. 
Franc  Sureau. 
LeMufc  d'été. 

Septembrcp 
Bon*Chrétien  d'été. 
Beurré  rouge. 
Le  Salriati. 
Poire  d'Angleterre. 
Verte     longue    ou 
mouille  «^  bouiche  d'au- 
tomne^ 
Verte  longue  SuilTe» 
Beurré  gris. 
Beurré  blanc  >  Do- 
yenné ,  ou  Saint-Mi- 
chel, Parfum  d'août. 

Caillot  rofat,  poire 
Tulipée  y  ou  la  éigara- 

lie» 

Odohre. 

Meffire  Jean,le  blanc 
k  le  doré. 
Bergamotte  Suifle. 
L*Amadotte. 
La  Verte  longue. 
Poire  de  vigne. 
Bergamotte  mul^ée 
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ou  poire  du  Colombier^; 
ou  de  Cicile  ,  ou  petit 
mufcat  d'automne. 

Sucré  verd. 

La  Belle   &  Bonne; 

Le  petit  Oing. 

La    Belliffime  d*aiH 
tomne. 

Bergamotte  commu-< 
ne. 

Be/îderi. 

La  poire  derAnCicii 
oulaDauphine. 
Novett'ùre, 
La  Virgouleufii^ 
Louifbonne. 
Le  BefiquaiToi» . 
Bergamotte. 
Crofannc. 
L'Ambrette, 
Parfum  d  hiver. 
La  poire  de  Marne4 
La  Marqui  "e. 
Le  Citron  mufqùé. 

Bon-Chrétien  d'Eft 
pagne. 

Foire  d'épine. 
La  Jaloa/ie. 
La  lloufTelinne. 
Décembrem 
L'Echafferie. 
Le  Franc-Ueal. 
La  poire  de  Satin. 
Le    Saint  Germain; 
Le  Colmart. 
Le  petit  Certcau. 
La   Merveille  d'M* 
ver. 


et        POT.  PO  I. 


Janvier. 

Le  Bon  -  Chrétien 
i'hiver. 

La  poire  de  Livre  , 
pu  Râteau  gris. 

Le  gros  Bâurré  blanc 
ll*hiver. 

La  Paftorale. 

L'orange  d'hiver. 

LaBergamotte  Bugî« 
(DU  la  poire  Nicole, 

LaBergamotte  d*Hol- 
lande. 


Février  &  Maff^  • 

Le  Saint  Xefîn. 

La  Belliffimed'hîvcr^ 

La  poire  de  Saint- 
Martial  ou  l'Angélique* 

La  Double  fleur. 

La  Bonne  de  Sou-f 
1ers. 

Bergamotte  <le  Pin 
que. 

L«  Bifî  deChaumoo-! 
tel. 

Le  Font- Arabie. 


Foires  qucn  mange  en  Carême. 

Les  poires  les  plus  ufîtées  en  Carême  ,  fbnf 
le  Rouffelet  d'hiver,  la  Magdelaîne,  le  Certeau 
mufqué  d'hiver,la  Bergamotte  de  Pâque,leBon- 
Chrétien  tardif,  le  gros  Beurré  d'hiver ,  la  poire 
de  Fer  ou  d'hiver ,  le  Cadillau ,  la  Carmelilè 
mufquée.  Toutes  ces  poires  font  laines  >  dit  M» 
Andry,  pourvu  qu'on  n'en  mange  point  trop. Le 
rouffelet  eft  un  peu  (êc,  le  certeau  a  plus  d  eau, 
auffi-bien  que  la  bergamotte  de  Pâqus  qui  eft 
d'une  auffi  bonne  eau  que  celle  d'automne.  Le 
beurré  d'hiver  eft  d'une  chair  fondante ,  qui  (e 
digère  aflez  aifément.  La  poire  de  fer  ou  d*hiver 
eit  très-aflringente  ,  &  n'eft  bonne  que  cuite. 

Les  poires  (ont  plus  amies  de  l'eftomac  que 
les  pommes.  Elles  font  toutes  aûringentes  « 
iesunes  plus ,  les  autres  moins.  Cette  afiriâion 
eft  caufe  qu'elles  conviennent  mieux  après  le 
repas  que  devant ,  à  noins  qu'il  ne  foit  à  pro- 
pos de  refl'errer  le  ventre.  Quand  on  en  man- 
ge avant  le  repas ,  il  n'en  faut  manger  que 
très-peu  ,  de  peur  qu'elles  ne  reflerrent  trop 
l'orifice  infcrît ur  de  l'eftomac ,  qu'elles  n'cm- 
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pèchent  les  matières  du  bas-vf  ntre  de  defcen- 
dre  ,  &  qu'elles  ne  caufenc  des  vents  &  des 
coliques. 

Quand  on  les  prend  après  le  repas ,  elles 
obligent  Torifice  fupérieur  de  Teftomac  à.  ft 
fermer  plus  étroitement,  de  en  rétrécifîant  ainfi 
le  haut  ide  ce  vifcére  elles  empêchent  les 
rapports  des  viandes  ,  &  favori(ènt  en  même 
tems  la  deicente  des  alimens  digérés ,  enforte 
qu'elles  lâchent  le  ventre  ,  étant  mangées 
après  le  repas ,  &  qu'elles  le  refferrent  étant 
mangées  un  peu  auparavant. 

On  fait  cuire  les  poires  de  plufîeurs  manières, 
comme  les  pommes.  £lles  ont  moins  befoin  d« 
fucre  que  les  pommes-,  &  on  y  en  met  or- 
dinairement trop.  On  les  rend  par-lâ  plus  pro- 
pres à  allumer  la  bile ,  qu'à  fortifier  reftomac  , 
ûirtout  lorfqu'on  y  mêle  du  vin  ,  comme  on 
le  fait  d'ordinaire.  La  poire  cuite  eft  déjà  par 
elle-même  d'un  goût  affez  fucré  &  vineux. 
On  trouve  dans  le  centre  des  poires  une 
partie  remarquable  qu'on  nomme  la  Carrière, 
Ceft  un  amas  de  petits  grains  pierreux  ,  dont 
quelques-uns  moins  durs  que  les  autres ,  fe 
I  répandent  dans  la  chair  même  des  fruits.  Ces 
petits  graviers ,  font  croire  aux  Vulgaire  que 
les  poires  engendrent  la  gravelle  ;  mais  c'eft 
Une  erreur  ;  les  chofes  pierreufcs  font  au  con- 
traire plus  propres  à  guérir  cette  maladie  qu'à 
b  produire ,  comme  il  eft  aifé  d'en  juger  par 
les  remèdes  que  les  Médecins  confèillent  contre 
ce  mal  ,  comme  les  yeux  d'écreviffes ,  la  co- 
olie d'œuf,  kmilium  ,  l'alis  ,  les  noyaux  de 
Béflc,  &e. 

Ajoutez  à  cek  que  l'acide  des  poires  Ce 
trouTftDt  un  peu  plus  fort  que  celui  des  ^ommes, 
cft  plus  capable  de  lier  les  parties  fûifureufes 
lu  fang  y  £c  de  caufer  la  pierre  ^  mais  que  four 
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prévenir  ce  danger  il  faut  manger  l  les  graviei 
^  la  poire  »  parce  que  ces  graviers  font  un 
terre  capable  d'abforber  les  acides  &  de  le 
hnCer  ,  comme  font  les  yeux  d'écrévifles. 
Moyen  de  conferver  les  foires» 

Il  y  a  divers  moyens  de  conferver  les,  pom- 
mes &  les  poires.  Un  des  meilleurs  ,  pourvi 
qu'elles  foient  cueillies  dans  le  tems  convena 
ble  ,  c'eft  d'en  fceller  le  pédicule  avec  de  h 
poix  ,  &  puis  de  les  (ûfpendre  ;  comme  c*e£ 
par  cette  partie  que  les  fruits  tirent  leur  noar< 
riture ,  c'eft  auffi  par  cette  voie  que  leur  fiib- 
Aance  ,  quand  ils  font  une  fois  cueillis.  Ci 
difSpe  le  plus.  Le  pédicule  de  la  poire  auffi* 
bien  que  celui  de  la  pomme  (e  partage  en 
plusieurs  fibres  qui  portent  la  nourriture  au 
fruit  &  aux  pépins  quand  le  fruit  eft  (in 
Varbre  ,  &  qui  ,  lorfqu'il  n  y  tient  plus ,  1« 
laifiTe  échaper  in(enliblement.  C'eft  pourquoi 
on  ne  fçauroit  apporter  trop  de  foin  pour  fceller 
exadement  l'extrémité  de  ce  pédicule  ,  k 
l'endroit  où  il  a  été  féparé   de  l'arbre. 

Il  faudroit  même  pour  bien  conferver  un 
fruit  9  le  cueillir  avec  une  partie  de  la  bran- 
che ,  fi  cela  n'endommageoit  point  l'arbre  9 
&  mettre  de  la  cire  ou  de  la  poix  à  l'endroit 
de  la  féparation. 

Moyen  de  dégeler  les  foires, 

La  poire  efl  moins  fujette  à  geler  que  là 
ponmie  ;  mais  quand  elle  efl  glacée  il  ne  favl 
point  l'approcher  du  feu  ;  elle  perdroit  toute  Cà 
faveur  »  &  même  (ê  corromproit.  Il  faut  bi 
mettre  dans  de  l'eau  bien  froide  &  l'y  laifleC 
quelque  tems.  Il  fe  fait  alors  autour  de  cC 
fruit  une  croûte  de  glace  >  qui  fe  fondant 
enfuite  peu  à  peu  laiCe  la  poire  aufli  bonne  8L 
stufli  entière  qu'elle  étoit  avant  d'être  gel^ 
^  Voyez  cet  îirticle  au  mot  Tomme*  ) 

Le* 


^if 
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Y 
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Les  meîlletires  poires  (ont  celles  qui  font 
douces»  bien  mures ,  bien  nourries,  &  qui  ne 
/ont  ni  âpres  ni  Aiptiques.  Vufagc  des  poires 
cft  mauvais  pour  ceux  qui  font  fîijets  à  la 
colique.  Elles  conviennent  alTez  à  toute  (brt# 
d'ige  &  de  tempérament ,  pourvu  que  Von  m 
ii(è  modérément. 

Comfote  de  poires* 

Les  poires  dont  onrefertlepluscommunémeïK 
pouf  les  compotes,  font  les  poires  blanquette?-^' 
le  roiifielet ,  les  mufcades  &  les  fept-en-geuleJ 
Piquez-les  a  la  tête  d'un  clou  de  girofle  ,  qui 
pénétie  jusqu'au  cœur,  cela  en  relève  le  goût. 
li  j  en  a  qui  clariîSent  le  fivcre  avant  âm 
mettre  leur  fruit  dedans.  5i  vos  poires  ifbnt  cuite» 
avant  que  votre  iyrop  foit  fait ,  vous  les  tire-^ 
rez  &  ferez  prendre  a  votre  fruit  le  degré  dm 
tuiflon  dont  il  a  befoin  ,  puis  vous  le  dfel^ 
ière^r 

Antre  manière. 

Pelez  vos  poires  &  les  mettez  dam  un  pcjt 
Je  terre  ou  dans  un  p oclon  de  cuivre  rouge  ^ 
mettezy  de  Teau  ,  Si  (iicre  &  de  la  canelle  ;. 
quand  elles  feront  à  moitié  cuites  ,  verfeî^-y 
nn  verre  de  viiT  rouge  /tenez- les  toujours  bien 
coHvertes  pour  les  faire  rougir.  Adievez  di^ 
te  cuire ,  &  les  drefTez* 

Autre  mamcre, 

Faîtex  cuire  des  poires  fous  labraîf^  ;  qmin^ 
elles  font  cuites,  pelez-les,  fendez-les  parlât 
moitié  ou  par  quartiers  ,  félon  leur  grol'ctir  i 
ôtez-en  le  dedans  ;  mettez-les  dans  un  pocloiii 
avec  du  fucro  &  un  peu  d'eau.  Faites-Wf? 
boiiillif  jufqu^à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  fyroy 
*  qu'elles  foient  devenues  roufles  ,.  Dreffez- 
les  alors  &  mettez  par-deflus  le  jus  d'un«  o«|E 
eux  oranges*  Mais  l9ayejQiÇi^V9us  de  leïsimt 
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fou  vent  la  queue  du  poêlon  de  peur  qu'elles  fSÊ 

brûlent. 

Autrement^ 

Vos  poires  étant  cuites  comme  on  vient  iê" 
le  dire  dans  Tarticle  précédent  ,  &  accom- 
modées de  même  ,  faîtes  un  fyrop  avec  dir 
fucre  &  un  jus  de  citron  ,  ou  de  l'eau  de 
fleur  d*orange  ;  mettez  vos  poires  dans  ce 
iyrop  où  TOUS  leur  donnerez  un  bouillon  ,  8c 
ireflez  votre  compote. 

Compote  d'Efine-vinettCm 

Otez-enla  queue  8c  les  pépins  ;  faîtes-Ie» 
bouillir,  tirez-les'&  les  mettez  dans  de  l'eau* 
fraîche  pour  les  peler.  Si  elles  font  trop  groft 
iès ,  fendez-les  par  quartiers  ;  ôtez-enle  cœur; 
feites-les  cuire  avec  une  livre  de  (ûcre  »  &  une' 
chopine  d'eau  ,  jufqu'à  ce  que  le  lyrop  en  Toit 
suit  à  perlé  ,&  dreiîez  votre  compote. 
Poires  de  Roujfelef  confites  au  liquide* 

Prenez-les  bien  mures ,  faites^les  bouillir  à 
f^rand  feu  8c  à  grande  eau  ju(qu'à  ce  qu'elles 
dievicnnent  mollettes ,  tirez-les  après  &  les  met-- 
tez  à  l'eau  frakhe  ;  pelez-les  &  les  jcttez  à  me- 
fure  dans  l'eau  fraîche  ;  faites  cuire  dix  fucre  à 
liffé  ;  mettez  vos  poires  dedans ,  faites-les  bien 
bouillir  &  les  écumez  ;  cela  fait ,  ôtez-les  de 
«tefTus  le  feu  8c  les  lailFez  refroidir.  Quand  elles 
font  froides  faites- ies  bouillir  encore  jufqu'à 
ce  que  le  fucre  en  foit  cuit  à  perlé  gros  ;  dref- 
ftz-les  dans  des  pots ,  8i  les  «ouvrez  lorfqu'el- 
ïee  feront  froides. 

Foires  de  mufcat  liquider. 

Ces  poires  ainfi  que  celles  qui  font  entîeref 
Ib  confifenr  de  la  même  manière  que  les  rouf- 
ftlets;  les  poires  par  quartiers  fe  font  auffi  de  la 
saéme  façon  y  excepte  qu'il  les  faut  fendre  par 
yiartier»  ou  par  moitiié^Yant  de  Icf  gictu^çuiie' 
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SiTtav;  puis  achetez*  les^  comme  les  autres. 
On  confît  ainfî  les  blanquettes ,  les  mufca- 
les  ,  les  oranges  ,  le  cefleau ,  &  la  bergamotte 
mufquée.  Ces  dernières  étant  trop  grofles  pour 
bien  prendre  fuere ,  on  les  ccupe  par  quartiers 
ou;  par  moitié  ;  mais  c'eft  après  qu'on  les  a  pa(^ 
iëes  a  Teau ,  parce  qu'autrement  elles  (e  noir- 
cirent &  (ont  plus  Sujettes  à  s'imbiber  d'eau  5c 
à  fe  tourner  en  marmelade. 

Si  les  poires  qu'ont  veut  confire  ne  (ont  pa»- 
biengrofles  ,  on  peut  les  confire  entières  ,  mai9>' 
il  faut  les  vuider  de  leur  trognon. 
Vôtres  confites  tirées  au,  fecm 
Les  poires  confites  au  liquide  ,  comme  orf 
^^  dit ,  foît  entières ,  foit  par  quartiers  ,  laiHez- 
les  paâer  la  nuit  à  Tétuve  ,  puis  faites-les  un: 
peu  chauffer  pour  en  liquifier  le  fyrop.  Après 
cela  mettez-les  é|»outter  ,  &  les  faites  fécher  à 
l'étuve  (ur  des  ardoifes ,  ou  fur  des  tamis,  après 
les  avoir  poudrées  de  fucre  ;  il  faut  les  tourner 
&  les  changer  fouvent  de  place.  Quand  elles- 
font  bien  féehes ,  (èrrez-les  dans  des  boctes. 

Si  vous  gardez  long-tems  les  poir«s  confites 
au  liquide  ,  &  qu'il  arrive  que  vous  en  aye2 
befoin  pour  les  fécher  ,  faites  bouillir  de  l'eau 
dans  un  poclon ,  dans  lequel  vous  mettez  vo- 
tre pot  comme  dans  une  efpece  de  bain-  mariev 
votre  fyrop  fe  liquifierà  ,  &  vous  en  tirerez  ai*- 
féœent  vos  poires  pour  les  mettre  fécher. 

Vâte  de  Foires, 
Prenez  des  poires  telles  que  le  rouffeler  ^, 
les  mufcates  &  autres  bonnes  poires^  cafTantea^ 
tant  d'été  que  d'hiver  ,  mettez- les  cuire  fous  la^ 
braife  ;  quand  elles  font  cuites  prenez  ce  qu'il 
y  a  de  rouflatre  5c  de  plus  cuit ,  preffez-le  & 
le  paffez  au  tamis  ;  incorporez  cette  marrrc-- 
lade  dans  du  fucre  cuit  à  calfé  ,  autant  pc  an îp 
d'un  que  d  auue  ;  remuez  le  tout  faites-U  ii4r 
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lïiir  ,  dreflez  votre  p5te  à  fqrdirizke^  ^taHc^ 
tes  «nfuite  fécher  à  Tétuve. 

Tourte  de  Poires. 

Coupez  vos  poires  par  la  moitié ,  8c  les  ilicf-^ 
tez   dans  uue  pocle  pleine  d'eau  for  un  four- 
neau ;  quand  elles  font  cuites  y  rirez  les  8c  les 
mettez  dans  de  IVau  froide  ;  pelez-les  enfuite  » 
6tez  le  dedans  ,  &  les  mettez  cuire  dans  une 
poêle  avec  la  quantité  qu'il  faut  de  (licre  cla*-' 
riflé  5:  deux  ou  trois  tranches  de  citron  ;  faites- 
leur  prendre  quelques  bouillons  ,  retirez-les  en- 
fuite  &  les  laiffez  refroidir.   Faites  une  abaiflSf 
de  feuilletage.  (  Voyez  au  mot  P^te ,  rarticlc" 
pâte  feuilletée.  )  Foncez-e«  une  tourtière;  ar- 
rangez y  vos  poires ,  un  peu  de  fyrop  par  def- 
fift  ;  couvrez  la  tourte  d'un  abaiffe  découpée 
de  la  racme  pâte  ;  dorez-la  d'un  œuf  battu  9c 
la  mettez  cuire  au  four,  ou  fous  un  couvercle  ;: 
quand  elle  eft  cuite  >    glacez-k  à  l'ordinaire  > 
dreflez-la  dans  un  plat  &  fèrvez  chaudement. 
Tourte  de  foires  grillées. 

Faîtes  griller  vos  poires  fur  un  fourneau  feiett 
allumé  ;  quand  elles  font  grillées  ,  mettez-les 
dans  de  l'eau*,  6tez-en  proprement  la  peau  » 
&  les  remettez  d'ans  d'autre  eau  ;  ôtez-en  en- 
fùhe  les  pépins,  mettez- les  dans  une  poêle  avec 
la  quantité  qu'il  faut  de  fîicre  clarifié  ;  cou- 
vrez-les 8c  les  laiflfez  mitonner  ;  quand  elles 
font  cuites  laifTcz-les  refroidir* 

Faites  une  abaiflc  de  pare  feuilletée,  fonce^-en 
Une  tourtière  ,  arrangez-y  vos  poires  par-deffus 
quelques  façons  de  bandes  de  pâte  feuilletée ,  urr 
cordon  autour;  dorez  votre  tourte  d'un  oeuf  bat- 
tu ,  &  la  mettez  cuire  au  four  ;  quand  elle  efl 
cuite,  glacea  la  â  Tordinaire  ,  drefîcz-la  dans 
an  plat,  &  fervcz  chaudement. 

Toutes  ces  diftérentes  préparations  des  poi- 
(es  avec  le  fyçïQ  xk^ontik»  dç  loaU aifaat ^  P^U? 
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vu  qu*on  n*y  eft  meut  'pas  trop.  Nous   avons 
fnar^é  au  commencement  cîe  cet  article  les 
fnconyéniens  qui  pouvoieat  réfulter  de  la  trop 
grande  quantité  de  (ucre. 
POIRE'  ,  on  fait  arec  le  (lie  its  poires  ex- 

Î)rîmé  &  fermenté  une  efpece  de  cidre  ou  de 
îqueut  yinénfè  appellée  poiré.  Cette  liqueur 
approche  beaucoup  en  couleur  &  en'  goût  du 
vin  blanc  ;  on  employé  pour  le  faire  de  cerf 
taines  poires  acerbes  Bc  âpres  â  îa  bouche# 
Corarne  il  arrive  dans  fa  fermentatioM  la  me* 
ne  chofè  que  dans  celle  du  flic  ^ts  pommes, 
&  que  le  poiré  a  â  peu  près  les  mêmes  vertus 
que  le  cidre ,  voven  cet  article. 

Le  joiré  fortine  l'eflomac  par  une  légère 
aftriâion ,  ft  la  plupart  de  ceux  qui  ont  de 
la  peine  â  digérer  fe  trouvent  mieux  de  Tufa- 
ge  du  poiré  que  de  celui  du  pommé. 

Le  poiré  fait  ivec  des  powres  fauvâges  fè 
garde  quelquefois  Jeux&  trois  ans;  H  eft  plus  fà- 
voureux  queFautre,  mais  il  n'en  efî  pas  pluslfairi. 

POIREAU  ,  ou  Porreau ,  Forrttm,  Il  eft  fort 
employé  parmi  les  alimens,  La  plupart  des 
Auteurs  qui  en  ont  parlé  le  regardent  comme 
fort  pernicieux;  cependant  nous  ne  remarquoM 

Î>oint  ici  où  il  eft  fort  en  ufage  qu'il  prodwife  tous 
es  mauvais  effets  qu'on  lui  attribue.  A  la 
vérité  il  fe  digère  un  peu  difficilement,  & 
excite  quelquefois  des  vents,à  caofe  d'^un  phlegm© 
vifqueux&  gluant  qu'il  contient.  C'eft  pour- 
quoi on  le  fait  toujours  bien  cuire  avant  de  le 
manger  afin  d'atténuer  par  la  codion  ce  mauvais 
fuc. 

Le  poireau  eft  apéritif,  in ci(rf&  pénétrant.  Il 
échauffe  &  atténue.  Il  eft  propre  pour  évacuer 
le  phlegme  des  poulmons  ,  pour  rendre  la 
refpiration  libre ,  &  pour  lever  les  ©bflrudious 
<e  l'eftQfittc. 
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Il  convient  dans  lè&tems  froids  aux  vîe!llar&^ 
aux^hiegmatiques  &  à  ceux  qui  ont  des  humeurs 
grofnéres  &  peu  en  mouvement* 

POIRE'E ,  voyez  Bete. 

POIS ,  Vifum ,  ïégumes  ronds  ,  d'une  médîo^ 
cre  groCeur,  qui  viennent  dans  de  longues  5c 
groiies  gouÂes  ,  fur  des  tiges  minces  >  creu-^ 
lès  Se  fragiles  «  garnies  de  feuilles  longuettes  » 
^ont  les  unes  font  difpofees  en  collet  autour  de 
teur  tige,  les  autres  naiflènt  comme  par  pai-* 
res  ,  fur  des  côtes  terminées  par  des  mains  ou 
tenons» 

Il  y  a  des  poîs  de  plufîeurs  efpéces  :  ils  fc  ré» 
(fluifent  à  trois  principales.  Les  premiers  (ont 
verds  au  commencement  &  deviennent  blancs  oir 
Taunâtres  en  féchant.  Ils  fuccédent  à  des  fleurs 
blanches ,  marquées  d'une  tache  purpurine  9c 
font  renfermées  dans  de  grandes  goufles.  Le» 
féconds  ont  une  belU.  couleur  variée ,  blanche 
&  rouge.  Les  fleurs  qui  les  précédent  font  de 
couleur  purpurine  au  nnilieu  >  &  incarnat  tour 
autour.  Ils  naifiTent  aufTi  dans  de  grandes  gouC- 
fcs  ,  &  ces  gonfles  ont  cet  avantage  fur  les 
-autres  qu'elles  font  bonnes  à  manger.  Les 
troifîémes  font  blancs  &  petits^  &  renfermés 
^ns  des  goulTes  plus  petites.  La  fleur  à  la-« 
quelle  ils  ujcccdent  eft  blanche. 

Il  y  a  d'autres  efpcces  de  pois  que  Ton  nom- 
me Pots  Chîches,  Ces  pois  font  blancs  ou  rw»ux  , 
noirs,  rouges,  ou  purpurifés  >  de  même  goût  que 
les  pois  ordinaires. 

Toutes  ces  fortes  de  pois  font  en  ufage  parmi 
les  alimens  ,  excepté  les  pois  chiches  qu'on 
n'employé  gueres  qu'en  médecine.  Plus  ils  (ont 
petits  &  verds  ,  Ôc  plus  ils  ont  bon  goût  ;  on 
tes  fertencet  état  fur  les  tables  >  les  meilleures 
Se  les  plus  délicates.  On  fait  audi  (échcr  les 
fois  pour  les  conferv^r  plus  lon|^-tems  ;  mais 
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Hs  n^onc  plus  étant  fècs  le  bon  goût  qu^ils  avoîent 
auparavant  ,  parce  qu'en  féchant  ils  perdent 
par  Ja  fermentadon  queltjues  parties  volatiles 
&  exaltées  qui  contribuoient  à  les  rendre  d'une 
Êveor  plus  agréable. 

Les  pois^,  dit  M.  Lemery  ,  contiennent 
kaucoup  d'huile,  de  Tel  eflcntiel  &  de  phlcgmes. 
Ils  adoudfTent  les  âcretés  de  la  poitrine ,  ap- 
pai(ent  la  toux  ,  fournirent  une  nourriture  fo- 
Ude  ;  mais  ils  (ont  venteux  &  mauvais  pour 
ceux  qui  (ont  fujets  à  la  gravelle^ 

Ils  conviennent  affez  à  tout  le  monde,  Airtout 
quand  ils  font  verds ,  pourvu  qu'on  en  ufe  mo- 
dérément* Cependant  les  perfonnes  chargées 
tTkumeurs  gromeres  ne  s*accommodent  pas  biea 
de  l'ufàge  des  pois. 

Les  pois  )  dit  M.  Andry,  abondent  es 
acides  &  en  parties  terrejflres,  &  renferment  peu 
de  parties  Riifureufes.  Ils  font  flatueux  ,  parce 
que  leur  acide  fait  gonfler  les  matières  dans  les 

Srcmieres  voies.  Quand  on  en  mange  beaucoup 
s  fourniffent  un  (uc  vifqueux  &  épais  ,  qui  ne 
pouvant  fe  diftribuer  aifémcnt  dans  le  corps  fait 
it%  obUruâiions  &  des  embarras  d'où  naiflent 
des  coliques  \  &  ils  feroient  beaucoup  plus  d'an- 
gereux  fans  un  certaifi  fêl  qu'ils  renferment,  fc 
qui  ébranlant  doucement  les  glandes  inteflinales 
oblige  quelquefois  le  ventre  à  s'ouvrir. 

Ceft  ce  fel  qui  fait  que  la  décodion  de  pois 
pent  guérir  une  maladie  excitée  par  les  pois  ; 
carces  fels  quife  trouvent  trop  embarraffés  dans 
h  fiibftance  groffiére  &  terreftre  ^ti  pois> 
venant  â  s'unir  enfemblepar  le  moyen  de  l'eau 
qui  les  a  détachés  de  la  matière  où  ils  étoient 
cnreioppés ,  doivent  avoir  une  aélion  plus  li- 
bre pour  faire  fur  les  inteflins  les  picotcmens 
nécefTaires  ,  &  détacher  en  même  tems  par  ce 
suojfen  y  de$  glandes  ititeftinales  >  une  cei  t«uiii& 
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férofîté  àofït  k  propre  eft  d'ouvrir  &  dé  t^ 
lâcher. 

On  avertit  donc  ceux,  qui  fens  avoir  l'eftomaC 
bien  robuHe  ^  mangent  des  pois  6l  des  fèves  « 
de  prendre  devant  ou  après  quelque  bouillon  de 
pois  fort  léger. 

La  purée  épaîtfe  qu*on  tire  des  pois  eft  très* 
pelante  fur  Teftomac  ,  parce  qu'elle  a  laifle  dans 
la  décoâion  les  Tels  dont  nous  venons  de  par- 
ler ,  qui  rendent  affez  fain  le  bouillon  clair  de 
pois.  Privé  de  ces  fels  »  les  pois  ne  font  pref- 
^ue  que  de  la  terre. 

Les  meilleurs  petits  pois  ont  un  £oût  fiicré. 
Il  faut  qu'ils  foient  frais  cueillis  &  nouvellemenc 
écofîes.  Ils  ont  une  petite  quenë  quand  ils  font 
hors  de*  la  Cofle.  Les  pois  quarrcs  qui  font  les 
plus  tardifs  ,  quoique  plus  gros,  n'en  font  pa» 
moins  tendres. 

Pois  verds  à  la  crème* 
Choifiifez  de  petits  pois  bien  tendres  ;  paflez-' 
les  au  beurre  dans  la  cafîerole  &  les  faites  cui** 
Tc  à  petit  feu.  Mettez  •  y  un  paquet  de  per*. 
£1  &  ciboule ,  avec  un  peu  de  fel.  Quand  ik 
font  prefque  cuits ,  mettez-y  un  peu  de  crème  , 
&  du  fîicre  ,  fî  vous  le  jugez  à  propos ,  &  ferves 
pour  Entremets. 

Petits  fols  fans  crêmim 
Paflea-les  dans  une  caflerole  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  fel  &  poivre  ;  couvrez  &  laifTex 
mitonner  en  les  remuant  de  tems  entems.  Quand 
ils  font  prefque  cuits  ,  mettez- y  une  pincée  de 
farine;  faites-lcur/airc deux  ou  trois  tours;  mouil- 
lez d'un  verre  d'eau  chaude  ,  &  hiflex  mitonner* 
Quand  ils  font  diminués  à  propos,  mettez-y 
un  peu  de  fucre  ,  Jt  fervez  chaudement  pour 
intrcmets,  ■ 

Petits  fois  à  la  demi-Bourgeoife^ 

Mettez-  Us  dans  une  caflerole  avec  un  morceatf    ! 

.1a  - 
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Be  Heuxte  «  un  bouquet  de  perfîl  &  ciboule  ^ 
tine  laitue  pommée  coupée  en  quatre  ,  &  faites 
cuire  dans  leur  jus  à  très-petit  feu.  Quand  ils 
font  cuits ,  mettez-y  un  peu  de  fucre  ,  très- 
peu  de  Tel ,  une  liaifon  de  deux  jaunes  d'oeufs 
ayec  de  la  crème  ;  faites  lier,  ^fervexcomm^. 
les  autres. 

Petits  fou  k  la  Flamande. 

Faites-les  cuire  dans  Teau  bouillante  jufau*à 
te  qu'ils  foient  moelleux  ;  mettez-les  cnfuite 
^ans  une  caflerole  avec  de  bon  beurre ,  un  peu 
d.e  Tel  &  du  (uere  ;  faites  cbauftr  un  moment  6e; 
ferTe.z  comme  les  autres. 

Vêtit  s  fois  à  la  Ramboiiillet. 

Lavez-les  à  Peau  chaude ,  égouttez-les  fut 
lin  tamis  ;  paflez-les  fur  un  fourneau  avec  un 
morceau  de  beurre  ,  une  tranche  de  jambon^ 
un  bouquet  ;  moiiillez-les  de  bouillon  &  d'une 
cuillerée  de  rédudion.  A  demi-cuits ,  mettez-y 
une  cuillerée  de  coulis  >  un  peu  de  fucre  &  do 
fel  à  la  fin  ;  quelques  croûtons  paiTés  au  beurre  etf 
fervaiu. 

Tetits  fois  au  lari^ 

Coupez  en  tranches  du  petit  lard  ;  mettez-^ 
les  fuer  dans  une  cafferole  fur  un  petit  feu; 
mettez-y  enHiite  vos  petits  pois  avec  de  bon 
beurre  ;  motiillez-les  d'un  peu  d'eau  bouillante; 
qaand  ils  (ont  cuits  fervez  a  courte  faufTe  &  gar- 
tàffoL  de  croûtons  frits. 

Totage  aux  Vois  verds.^ 

.  Mettez  les  plus  petits  â  part  ;  faites  blanchir 
te  gros  avec  un  verd  de  ciboule  &  un  peu  de 
perul  ;  égouttez-les  de  leur  eau;  pilez-les  8l  y 
mettez  une  mie  de  pain  trempée  dan?  du  boiiil* 
Ion  \  paffez-les  enfûite  à  Tétainine ,  â  force  de 
bras,  avec  de  bon  bouillon,  de  iaçon  que  la 
purée  foit  un  peu  lice. 
Faites  frire  un  peu  de  perfii  haché  dans  une 
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Ofl  feît  beaucoup  de  fcmblables  potages 
Sittx  pois  dans  la  faifon  ,  comme  de  têtes  d'à-, 
gneaux  ,  canards  y  oifons  ,  poulets  farcis  ,  din- 
dons &  autres  ,  que  l'on  doit  empoter  fépa- 
rément  avec  de  bon  boUillon.  On  garnit  do 
pointes  d'afperges  »  laitues  farcies  ou  con-« 
f^ombres.  ' 

Potage  aux  pots  en  maigre. 
Il  eft  aifé  de  fe  régler  fur  cet  article  pour  Id 
|>otage  aux  pois  en  maigre  9  en   les  paffant  au 
beurre  blanc  ,  &  faifànt  mitonner  des  croûtesf 
id'un  bon   bouillon  d'herbes.   (  Voyez  au  mot 
fimillon  ,  la  manière  de  faire  celui-ci.  ) 
Potages  de  croûtes  aux  pois  verdr. 
Mettez  des  pois  verds  dans  une  cafTeroIe  avec 
un  peu  de  beurre  frais ,  un  bouquet    de  fines 
herbes  ,  fei  &  poivre»  Quand  ils  font  pafles  ,' 
poudrez-les  d'une  pincée  de  farine  ;  mouillez- 
les  d'un  jus  de  veau  ,  &  laiCez  mitonner  à  petit 
feu. 

Mitonnez  des  croûtes  moitié  jus  de  veau  Se 
jmoitié  boiiillon.  Quand  elles  font  attachées  , 
délayez  un  jaune  d'oeuf  avec  de  la  crêtae  douce; 
fnettez  cette  liaifon  dans  vos  pois  ;  jettez  le 
lout  fur  votre  potage  de  çroûces ,  Se  fervez 
chaudement. 

Potage  de  croûtes  à  la  purée  verte. 
Mitonnez  de  croûtes  de  jus  de  veau  &  les  laîiTez 
\  liittacher   au    fond  du  plat  ;  garnifiez-les  d'une 
tordure  de  petit  lard  ;  jettez  une  purée  verte 
far-deflfus ,  &  fervez  chaudement. 
Purée  verte  maigre» 
Prenez  un   litron  de  gros  pois  nouveaux  i 
laites-les  blanchir  à  l'eau  boiiillante  avec  bafîlic 
nouveau  ,    verd  de   ciboule  &   farriette  ;  faites 
blanchir  à    part  un    peu    d'épinars  ;*  le    tout 
étant  blanchi  ,    faîtes-les    égoutter  ;   paflez-lcs 
cnfuitc  dans  une  caflerole  avec  du  beurre  jufqu'à 
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ce  que  les  pois  s'ccraftnt  fous  les  doîgts.  Gjl 
peut  au(n  ne  pçint  faire  blanchir  les  pois  &  les 
épinar9.  Pilez  les  pois  &  les  épinars  dans  le 
mortier.  Paflez  un  coulis ,  comme  le  coulis  d'é^ 
crevifles  ;  faites  boiiiliir  ce  que  vous  aurez  pilé, 
palTez-le  enfùite-à  lYtamine  pouryous  en  (cr* 
vir  pour  Potage  ou  pour  Entrée. 

On  peut  au  défaut  de  pois  nouveaux  en  pren- 
<Ire  de  fecs  ,  les  faire  cuire  à  Teau  bouillante  , 
f4ire  auffi  blanchira  part  des  épinars ,  lespii 
1er  de  même  dans  le  mortier,  enfuite  les  pois  ; 
le  refie  comme  on  vient  de  le  dire  pour  ley 
pois  verds. 

Vmé^  verte  grajfcé 

la  purée  verte  en  gras  fe  fait  de  la  même 
manière  ,  excepté  qu'on  fe  fert  de  bouillon  gras 
au  lieu  de  bouillon  maigre  ,  pour  la  mouil- 
ler. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  les 
qualités  &  les  propriétés  des  pois.  Nous  avons 
fttflrliamment  expofc  les  effets  qu'ils  produifènt , 
ainfi  que  la  purée  dans  les  différens  tempéra- 
mène. 

POISSON  Le  poiflbn  nourrît  plus  abondam-  . 
ssent  &  plus  fainement  que  les  herbages ,  les 
racines ,  les  fruits  ;  mais  il  s'en  faut  beaucoup 
qu'il  puifle  être  comparé  là-deflus  à  la  viand^e» 
En  effet  l'aliment  le  plus  convenable  au  corps 
humain  eft  celui  qui  renferme  des  principes  ac- 
tifs &  volatils  ;  mais  tenripérés  &  adoucis  par  un 
mélange  modéré  de  parties  huileufes  &  de  par- 
ties aqueufes ,  enforte  que  ces^principes  puiflent  " 
entretenir  en  nous  la  fermentation  douce  & 
tranquille  qu'excitent  les  levains  de  l'eflomac,  & 
qui  tend  à  nne  entière  &  parfaite  digeftion. 
Or,  telle  eft  la  chair  de  la  plupart  des  quadru- 
pèdes &  àçi  oifeaux  qui  fervent  à  notre  nour- 
riture 7  a^  li^u  que  celle  des  poiffont  contiens 


3té  ;  &  ceux  qm  voudront  fe  convaincre 
ne  expérience  bien  facile  combien  la  chair 
oiifon  eft  huileufe  ,  n'ont  qu'à  faire  rôtir 
oiffon  qu'il  leur  plaira  ,  un  hareng ,  p^r 
pie,  une  limande,  une  vive, &c.  le  man- 
que chaud  fans  faufle ,  ils  ne  manqueront 
y  appercevoir  une  faveur  d'huile  ttes-faci- 
diftmguer.  Or  cette  huile  &  cette  eau  y 
entrent  tellement  les  efprits  ,  qu'ils  y  de- 
ent  comme  enfevelis  ,  ce  qui  les  empêche 

déveloper  dans  notre  corps  avec  la  Friê- 
cJlité  que  ceux  de  la  viande,  lefquels  ayant 
s  d'obftacles  à  vaincre  ,  fe  dégagent  plus 
lent ,  &  contribuent  par  ce  moyen  d*une 
tre  plus  efficace  à  notre  nourriture, 
.ffi  ,  fuivaut  la  remarque  dllipocrate  ,  le 
>n  de  quelque  manière  qu'on  1  apprête  eft 
nourriture  peu  fubftantielle ,  &  tout  ali« 

qui  a  ce  défaut  eft  incapable  de  fournir 
rps  beaucoup  de  fuc  &  de  force  ;  c'eft  pour- 
,  continue  ce  favant  Médecin ,  on  doit 
ir  des  alimens  de  ce  caradere  â  ceux  qui 
e(bin  d'un  ^régime  atténuant  ;  en  un  mot 
iflbn  eft  naturellement  firoîd  &  humide  ^ 
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les  cas  où  le  fang  venant  à  fermenter  6n  ne 
peut  que  fe  bien  trouver  d'une  nourriture  froide 
êc  humide. 

On  voit  auffi  des  personnes  à  qui  le  poiflbrt 
Convient  mieux  &  qui  pour  cette  raifon  fe  por- 
tent beaucoup  mieux  en  Carême  ;  tels  font  pat 
exemple  ceux  dont  le  corps  abonde  trop  en 
iûcs  nourriciers  êc  qui  font  trop  de  chile  &  de 
i^ng  ;  il  fe  trouve  même  des  maladies  oii  le 
poifTon  peut  convenir,  &  où  les  Médecins  non^ 
feudement  le  permettent  ,  mais  le  confeillent  ; 
celles  par  exemple  011  les  nourritures  fucculen-: 
tes  peuvent  donner  lieu  à  des  inflammations  ; 
ce  n'efi  que  dans  ces  occafîons  qu'on  peut  dire 
que  cet  aliment  eA  préférable  â  la  viande. 

Le  poifTon  eft  de  deux  fortes  ,  ou  d'eau  dou-* 
ce  ou  de  mer.  Celui  d^eau  douce  eft  où  de  lac,' 
ou  d'étang  ,  ou  de  rivière  ;  le  poifTon  d'étan|(  j 
ou  de  lac  eft  mal  faifant ,  parcequ'il  fe  noumc 
ordinairement  d'une  eau  bourbeulè  ou  qui  n'a 
pas  de  cours. 

Celui  de  rivière  eft  fort  fiiiîi  ,  pourvu  qu'il 
foît  de   quelque  rivière    rapide  ,   comme   du   ] 
Khône  ,  de  la  Garone  ,  de  la  Loire  ,  8cc.  Ainfi    ; 
le   poiflbn  de  Seine  &  de  Saône  vaut  moins  ^ 
parce  que  ces  rivières  coulent  très-lentement  ; 
on  vante  cependant  beaucoup   les   carpes   de  -: 
Saône  &   de  Seine;  mais  c'efl   parce  qu'ellef 
font  graflcs  &  de  bon  goût ,  &  on  ne  prend 
pas  garde  que  cette  graifle  même  les  doit  ren- 
dre moins  faines  :  car  félon  la  remarque  de  P; 
Goutier  Savant  Médecin ,  il  n'y  a  pas  de  graifle   .* 
plus  ennemie  de  Teftomac  que  celle  du  poiflbmV 

Les  poifTons  qu'on   prend  dans  les    riviercfj 
quî  a^'Tofent  de  grandes  Villes,  font  toujours    i 
moins  bons  au-defTous  de  ces  Villes  à  czuiè  dci  . 
immondices  qui  les  y    attirent   &  dont  ils  fi|  ^ 
tiourriiTent. 
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Te  poiflbn  de  Mer  eft  le  meilleur  de  tous  ; 
^arceque  la  falure  de  la  Mer  en  corrige  rhiL-<i 
nudité. 

Parmi  les  poiflbns  de  Mer  le$  plus  fains  font 
les  Saxatils  »  c*eft  â^dire  ceux  qui  Ce  nourrifTent 
dans  des  lieux  pleios  de  rochers  $  on  eftime 
enfiiite  ceux  qui  habitent  le  fond  de  la  Mer  ; 
mais  pour  les  poiflbns  qui  vivent  fur  les  bords  , 
en  leur  donne  avec  raifon  le  dernier  rang  y  à 
cau(e  que  l'eau  où  ils  font  efl  moins  pure. 

U  y  a  des  poiflbns  de  Mer  qui  entrent  dans 
les  fleuves  ,  8c  on  remarque  que  lorfqu'ils  ont 
habité  dans  Teau  douce  quelque  tems  ,  ils  en 
font  beaucoup  plus  agréables  au  goût  ;  mais  il 
ii*efi  pas  bien  décidé  qu'ils  en  fbient  plus  fains. 
Plufieurs  Sçavans  Médecins  prétendent  que  le 
poiflbn  de  Mer  perd  beaucoup  de  fa  bonne 
qualité  dans  Teau  douce. 

On  dit  ordinairement  par  manière  de  pro** 
verbe  ,  jeune  chair  &  vieux  foijjon ,  mais  la  ma* 
xîme  n^eft  pas  véritable  ;  le  vieux  poiflbn  eft 
pour  l'ordinaire  plus  molafle  &  plus  coriafle  : 
en  connoit  le  vieux  poiflbn  à  la  dureté  &  à 
la  grandeur  de  Técaille. 

On  demande  lequel  cft  le  meilleur  poifTon 
du' poiflbn  mâle  ou  du  poiflbn  femelle.  Le  mâle 
eft  ordinairement  prétcré  ,  à  caufê  de  fes  lai- 
tances ,  flirtout  parmi  les  carpes  ;  mais  pour 
ce  qui  efl  de  la  délicatefle  de  la  chair  les  femel- 
les valent  mieux  9  furtout  parmi  les  Anguilles. 

Le  poiflbn  Ce  mange  ou  frit  ,  ou  rôti ,  ou 
bouilli.  Le  poiifon  frit ,  dit  M.  Andry  ,  fbit  au 
beurre^  foit  â  l'huile,  efl  un  peu  difficile  à  digé- 
rer ,  à  caufe  de  la  mauvaife  qualité  que  Thui- 
le  &  le  beurre  ne  manquent  point  de  contrader 
par  la  trop  grande  adion  du  feu  qui  les  rend  tou- 
jours acres  &  brûlans. 

JLe  poijflbn  rôti  Coit  fur  le  gril ,  foit  à  la  bro'* 

Giy 
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the  û'eft  point  fujet  à  Cet  inconyemene  >  &  il 
convient  mieux  âTeftomac. 

Le  poiflbn  qui  eft  bouilli ,  foit  à  Fétuvée  S 
(bit  au  court- boiiilion  ou  d'autre  manière,  eft 
plus  proijre  pour  les  fàntés  délicates  ,  pourvft 
^ue  1  affaifonnement  n'y  domine  point  trop. 

Le  poiflbn  eft  plus  fain  bouilli  dans  le  vin 
que  dans  l'eau  ;  &  à  parler  en  général  ,  le 
poîflbn  étant  aqueux ,  a  befoin,quand  on  le  fait 
bouillir  y  d'être  un  peu  cornue  par  le  vin ,  fur 
quoi  il  faut  remarquer  que  Te  vm  blanc  vaut 
ordinairement  mieux  ici  que  le  rouge,  premiè- 
rement parce  qu'il  rend  le  poiflbn  plus  Maad 
&  plus  ferme  ,  fecondement  parce  qu'il  lui  don- 
ne une  qualité  diurétique  ,  dont  l'effet  n'eft 
pas  à  méprifer ,  principalement  quand  on  a  fait 
tin  long  ufage  de  poiflbn. 

On  Me  certains  poiflbns  pour  les  confèr  ver  J 
ou  on  le  fait  fécher  à  la  fumée  ;  mais  cette  pré* 
paration  les  rend  très -difficiles  à  digérer.  Lt 
poifTon  fumé ,  fùrtout ,  eft  mal  faifant  ^  8c  en 
général  tout  aliment  qui  a  été  long  tems  ex« 
pofé  à  la  fumée  contraôe  une  qualité  acre 
peu  convenable  à  l'efiomac  *,  ce  qui  ne  doit 
s'entendre  pourtant  que  des  perfonnes  délica- 
tes y  car  les  corps  robuftes  ayant  les  organe» 
plus  forts ,  bien*loin  de  Ce  fèntir  incommodés 
de  l'ufage  des  alimens  falés  ou  fumés  y  y  trour 
vent  au  contraire  de  quoi  réparer  leurs  forces  > 
&  conferver  leur  fanté  ,  parce  qu'il  leur  faut 
quelque  chofe  qui  agiffe  rudement  fiir  les  fi- 
bres trop  mafTivcs  de  leur  langue  de  de  leur 
eftomac  ,  qui  fans  cela  demeureroit  comme 
engourdies. 

On  a  trouvé  le  moyen  de  préparer  avec  le 
poiflbn  pludeurs  fortes  de  mets  exquis  &  on 
en  a  fait  des  finpreffcs  avec  lefquelles  on  imite 
toutes  fortes  de  viandes  graflcs  >  mais  ce  n*cft 
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ijue  pour  tromperies  yeux,&  de  quelque  manière 
qu'on  s'y  prenne  on  ne  parviendra  jamais  â 
rendre  le  poiflbn  auffi  nourriffant  «jue  la  vian- 
de. 

VoUà  pour  le  poîflbn  en  général.  On  trou- 
vera fous  les  articles  particuliers  Jes  qualités 
qui  conviennent  à  chaque  efpece  avec  les  dif- 
ftreçtes  manières  de  les  apprêter. 

Bifque  de  Poijfon, 

Prenez  une  carpe  laitée ,  levez-en  la  chair  « 
ôtez  les  arêtes ,  faites-en  un  hachis  avec  des 
champignons  blanchis  ,  &  les  faites  cuire  dans 
une  cauerole  avec  beurre  ,  iel ,  poivre ,  fines 
herbes  &  un  peu  de  bouillon  de  poifTon. 

Faites  un  ragoût  à  part  avec  des  laitances  de 
tarpes,  foies  de  brochets  >  queues  8c  pâtes  d'é- 
crevîfles  ;  le  tout  étant  cuit ,  drejOTez  vos  croûtes 
iechées  au  four  dans  un  plat ,  &  mouillez  de 
boiiillon  de  polifon^'  votre  potage  bien  miton- 
né, garnilTez-le  du  hachis  6c  du  ragoût  que 
vous  avez  fait  8c  fervez  chaudem^ntt  On  peut 
garnir  du  hachis  fèul  (ans  ragoût. 
Bouillon  de  Poinon. 

Uihonhez  des  tanches ,  nabillez  des  anguil- 
les, des  brochets  8c  des  carpes  dont  vous  6terez 
les  oùies  ;  coupez-les  par  tronçons  ;  mettez  le 
toft  dans  une  grande  marmite  avec  de  Teau^da 
beurre  y  du  Tel ,  un  bouquet  de  fines  herbes  de 
un  oignon  piqué  de  clous  de'glrofie  ;  après  une 
heure  &  demie  de  cuiflbn  pafTez  le  bouillon 
dans  un  linge  &  le  féparez  en  trois  marmites. 

Dans  l'une  mettez  les  épluchures  des  cham- 
pignons &  les  paffez  enfuite  à  Tétamine  avec 
coulis  ,  farine  frite  ,  &  un  morceau  de  citron 
verd  ;  cette  liaifon  vous  fervira  pour  les  pota- 
ges bruns  »  pour  les  Entrées  8c  Entremets. 

Dans  Tautre  paflez  des  amandes  pilées  &  des 
jaunes  d'œufs  durs  ^  ce  fera  pour  les  potagei 
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champignons  »  andoiiîllettes  ,  culs  d*zrtlchi.ut  ; 
filets  de  poifîbn  crud  ,  coupés  par  morceaux  y 
le  refte  du  godiveau  par-deflus  ;  le  tout  bien  a(^ 
iâifonné  ,  fermez  votre  pâté  &  faites  cuire, 
ïaites  un  coulis  de  champignons  «  ou  un  blanc  » 
ou  bien  queiqu'autres  ragoûts  ,&  fer vez  chau- 
dement. 

Vetits  pâtés  de  foijfon. 

Hachez  de  la  Chair  de  carpes ,  d'anguilles ,  de 
tanches  ,  avec  des  champignons  à  demi-cuits  , 
dans  une  cafîerole  ,  perhl  ,  ciboule  ,  fel ,  poi- 
vre, clous,  mufcade,  autant  de  beurre  frais  que  de 
■viande,-  drefTez  vos  petits  pâtés  dans  des  abai£es 
<îe  pâte  feuilletée.  )  Voyez  au  mot  Vâte ,  la  ma- 
nière de  la  faire.  )  Mettez  au  four  &  fervez  chaur 
«iemeiit. 

Tourte  de  hachis  de  poijfon. 

Faîtes  un  hachis  de  carpes  ou  dà  tout  autfe 
pdîflbn  ,  comme  on  vient  de  le  dire.  Faites  une 
sibaiife  de  feuilletage  ;  foncez-en  une  tourtière  , 
mettez  le  hachis  de  dans  ;  couvrez  d'une  autre 
abaifle  une  bordure  autour  ;  frotez  d*un  œuf 
battu  y  Se  faites  cuire  au  four,  ou  fous  un  cou* 
verclè.  Quand  elle  eft  cuite  fervez  chaude- 
ment. 

Jambon  de  poijfon. 

Hachez  &  pilez  dans  un  mortier  de  la  chair 
(dé  carpes  y  de  tanches ,  d'anguilles  &  de  fau- 
mon  frais ,  (i  vous  en  avez  ,  Se  des  laitances  de 
carpes;le  tout  haché  pilez-le  dans  un  mortier  avec 
fel  >  poivre,  muicade,  fines  herbes  &  beurre  frais. 
Formez  de  toutes  ces  chairs  une  manière  de  jam- 
bon fur  des  peaux  de  carpes.  Envelopôz  le  tout 
dans  un  linge  neuf  bien  coufu  ,  &  faites  cuire 
avec  moitié  eau  &  moitié  vin  ,  clous,  laurier  « 

Eoivre.  LaifTez  refroidir  votre  jambon  dans  fon 
oùillon  ,  &  fervez  avec  laurier  s  &  fines  her-^ 
l>es  coupées  menu»  j 
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Vouspouvczauffile  couper  par  tranches  comme 
lé  véritable  jambon. 

On  peut  imiter  He  la  même  manière  une  éclan«: 
che  ouuneépaule^  des  poulets,  des  pigeons.  On 
peut  auffi  fe  fervir  pour  cela  de  la  farce  dont  nous 
yenons  de  donner  la  manière. 

POiSSONirRE,  Olla  ptfçaria ,  u&enCAe  de 
culfîne  ,  efpéce  de  chaudron  long  fait  de  cuivre 
&  propre  à  faire  cuire  du  polfion.  C*e(l  ordi- 
nairement où  i*on  &it  cuire  les  gros  poifTons  au 
court-bouillon. 

POITRINE  DE  BŒUF.  La  poitrine  &  le 
tendron  de  poitrine  font  les  pièces  les  plus   eC- 
timées  après  la  culotte  pour  (èrvir  fut  une  table* 
Elles  fe  peuvent  accommoder  de  la  même  façon 
que  la  culotte*  Voyez  Culotte  de  bœuf, 
Toîtrme  de  bœuf  en  miroton. 
Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cuit  dans  la  mar-^ 
mite  ,  fî  on  en  a  de  la  veille  il   eft  auiïl  bon. 
Coupez-le  par  tranche  fort  minces  ;  mettez  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  deux  cuillerées  de 
coulis  ,  perfîh  ciboule  ,  câpres  ,  anchois ,  une 
pointe  d'ail ,  le  tout  haché  très-fin  ;  Tel ,  gros 
poivre  ;  arrangez  defltis  les  morceaux  de  tran- 
ches de  boeuf  ;  affaifonnez  deflus  comme  def- 
fous  ;  couvrez  le  plat ,  &    le   faites  boiiiilir 
doucement  fur  un  fourneau  pendant  une  demi- 
heure  f  êc  fervez   à  courte  fàufîe. 

Poitrine  de  bœuf  à  VAngloife. 
Prenez  une  pièce  de  bœuf  de  poitrine  quî  eft 
le  gros  bout  ;  coupez-la  bieniquarrée  ;  mettez-la 
dans  une  marmite  &  la  faites  écumcr,  étant  demi 
cuite  ,  retirez-la  ,  tâchez  d*en  6ter  les  côtee  & 
la  ficelez  bien  ;  coupez  par  petites  tranches  trois 
ou  quatre  livres  de  tranches  de  bœuf  ;  garniflez- 
en  le  fond  d'une  cafîerole  avec  des  bardes  de 
lard.  Couvrez  &  le  mettez  fiier  comme  un  jus. 
£tant  attaché  ,  mettez- y  un  peu  de  lard  fondu  » 
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une  couple  de  poignées  de  farine    que    vouf . 
faites  bien  rouffir  enfemble,  en  le  remuant  ;^étant 
roux ,  moiiillez  -  le    du   bouillon   qui  a    cuit 
la    pièce  de  boeuf  ;  mettez  -  y    cette     braifs 
mouillée  ,    tranches  de  boeuf,  tout  enfemble  ; 
aflaifonnez  de  Tel ,  poivre ,  fines  herbes ,  finei 
épices  ,  oignons,  carotes,  panais,  periil  «  ci^ 
boules ,  &    une   bouteille  de  vin  blanc.   Etant 
cuite  &  de  bon  goût ,    vous    la  retirez    &  U 
laiffez  refroidir  dans  Ton  jus.  Faites  un  rago6t 
/de  petits  pigeons,  ou  d'ortolans ,  ou  de  cailles t 
avec  ris  de  veau  ,  crêtes,  champignons ,  trufes  ; 
pafTez  le  tout  dans   une  cafîerole  avec  un  peu 
^e  lard  fondu  ;  aflaifonnez  de  poivre  >  Tel  Se 
le  mouillez  de  jus.  Etant  cuit  dégraiffez-le  bien  > 
&  le  liez  d*un  coulis  de  veau  Se  de  jambon  $ 
laiifezle  refroidir    ;  ayez  une  petite  farce  de 
)>lanc  de  volaille.  Tirez  la  pièce  de  bœuf  de 
la  marmite  ,*  dreflez-la  dans  le  plat,  où   vous 
voulez  la  (èrvir ,  iSc  la  parez  bien;  c'eft-à-dire 
6tez  la  peau  de  delTus  &  des  deux  c6tés.  Faites 
un  trou  en  quarré  ,  ne    laiffant     qu'un  pouco 
tout   autour  de  votre  pièce   de  bœuf  ;  levez 
le  deflus  de  la  pièce  ;  prenez  garde  que  le  tour 
ne  Ce  caffe ,  Se  avec  un  couteau  6tez  le  plus  de 
viande   que  vous  pourrez  du  dedans  ;  garniflez 
votre  trou    légcreraent  de  farce  ;  mettez  -  y 
le  ragoût  froid  ;  fendez    avec  un  couteau  de 
Tépaifleur  d*un  petit  doigt  la  pièce  de  bœuf  que 
vous  avez  levée   ;  couvrez-en    votre  ragoût  , 
fermez  les  fentes  avec  un  peu  de  farce  s*il  ne 
joint  p;is  bien.  Coupez  mince  le  plus  que  vous 
pourrez  des  bardes  de  lard;couvrez  en  votre  pK-ce 
de  bail  F  ;  panne  ^-la  de  mie  de  pain  fine, mettez- 
la  au  four  ,  qu'elle  prenne  une  belle   couleur; 
faites-y  une  couronne  d*hatelettes  ,   de    ris  de 
yeau^  ou  de  foies  gras  i  garnilTez-la  d'une  mar 
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rinatfe  àe  poulet ,   &  de  per/îl  frit ,  &  fèrve» 
chaudemcat  pour  une  grande  Entrée. 

Potage  de  foitrine  de  veau  &  d'un  fain  au 

milieup 

Farcifiez  le  pain  d'un  bon  godivcau  bien  af- 
faî(bnné,  avec  moelle  de  bœuf,  culs  d*artichaux , 
champignons  ,  ris  de  veau  &  autres  ;  ce  pain 
doit  être  découvert  &  mis  ainfi  au  milieu  du  plat. 
Cela  fait ,  dreflez  votre  ootage  à  l'ordinaire  ; 
moiiilUez  d'un  bouillon  ou  vous  aurez  fait  cuiro 
une  poitrine  avec  autres  viandes  ,  &  le  nour* 
tiSez  d'un  ^on  jus ,  &  puis  le  (êrvez* 

Poitrine  de  mouton, 

T.Z  poitrine  de  mouton  fe  fait  cuire  au  pot  9c 
griller  enfuite.  On  la  fait  auffi  cuire  â  la  braife  » 
entière  ou  coupée  par  morceaux.  On  la  (ert 
avec  un  ragoût  de  navets.  On  en  fait  aufli  un 
hochepot.  (  Voyez  Queue  de  bœuf  en  hoche- 
pot.) 

POIVRADE  ,  Oxîparum  ,  ou  Ptferatum  , 
c'effi  en  terme  de  cuifine  un  mets  apprêté  avec 
du  poivre.On  mange  les  artichaux  à  la  poivrade» 
ainfî  qu'autre  chofe. 

Poivrade  liée. 

Mettez  dans  une  caâerole  deux  panais ,  deux 
carotes  ,  trois  ou  quatre  oignons,  une  tran- 
che de  jambon  &  un  morceau  de  beurre  ; 
mouillez  de  bouillon  ,  coulis  &  vinaigre  ; 
mettez.-y  un  bouquet  de  perfîl ,  ciboule,  clou  , 
^l,fel  &  poivre  Faites  bouillir  le  tout  pen- 
dant une  heure  ;  dégraifTez  la  fauile ,  paiFez- 
U  au  tamis ,  &  vous  en  fervez  pour  les  cho- 
fes  dont  vous  aurez  befoin. 

POIVRE  ,  Pîfer  ,  fruit  aromatique  qui  a 
une  qualité  chaude  &  féche,  qui  vient  en  grains, 
dont  on  fefert  pour  raflaifonnemcnt  des  faul- 
fes. 
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Le  poivre  fort  par  petues  grapes  à  la  façon  Je 
■os  grofeilles^  Les  grains  dont  ces  grapes  font 
compofées  paroiflent  verds  au  commencement  , 
enfuite  ils  deviennent  rouges ,  à  mefure  qu'ils 
.  mûrifTent  ,  &  enfin  noirs  »  après  qu*on  les  a 
laiflés  quelque  tems  expofés  au  foleil,  c'eft-^ 
dite  tels  qu'on  voit  ici  le  grain  de  poivre  noîr^ 
Il  n'y  a  point ,  comme  on  Ta  cru  long  tems  » 
deux  fortes  de^oivre  ,  dont  l'un  foit  blanc  & 
l'autre  noir.  Toute  la  ditFérence  entre  le  poivre 
blanc  &  le  poivre  noir  que  Ton  voit  en  Europe^ 
ne  vient  que  de  ce  que  le  noir  a  (à  peau,  &  que 
le  blanc  en  efl  dépouillé  ;  ce  qu'on  fait  en 
le  battant  avant  qu'il  Toit  tout-à-fait  fcc,  ou 
lorfquil  eH;  féché  en  le  la  i&nt  quelque  tems 
tremper  dans  l'eau. 

Le  poivre  noir  dot  non  faitufâge  enEurope  eft 
de  trois  fortes ,  le  Malabar ,  le  Jamby  &  le 
Belipathane.  Ce  dernier  e(l  )e  moins  eftimé  â 
cavfe  de  fa  fccherefle  &  de  fon  aridité. 

Il  faut  choifîr  le  poivre  bhnc ,  véritablp  Hol- 
lande >  gros ,  bien  nourri,  pefànt^  fans  mélange 
de  grains  noirs  ni  de  poufle.  (  C'eft  ainfî  qu'on 
nomme  le  grabeau  ou  poufTîere  de  l'un  &  de 
l'autre  poivre.  )  Qu'il  n'ait  poinf  été  blanchi  , 
2c  qu'étant  réduit  en  poudre  la  farine  foit  belU 
&  d'un  gris  tirant  fur  le  blanc. 

A  l'égard  du  poivre  noir  ,  avec  prefque  toute 
les  qualités  du  blanc  U   faut   encore  prendr 
garde  que  les  grains  ne  foient  point  ridés ,  qu 
yen  ait  beaucoup  de  blancs  parmi  >& que  ) 
gros  n'en  aient  point  été  féparés  pour  les  bl? 
chir. 

Le  poivre  eft  chaud  ,  deffîcatif ,  carmina 
&  d'un  grand  ufage  contre  les   froideurs  & 
flatuofîtcs  de  IV ftotnac    &  la  colique.   Il  f 
tifie  tes  nerfs  &  le  cerveau  ,  aufTi  bien  qt 
vucV 
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•  On  dit  piler  le  poivre  groffiérement  quand 
on  en  mange  avec  les  alimens ,  ou  qu'on  y  en 
met  pour  les   a^aifonner. 

Le  poivre  noir,  &  le  poivre  blanc,  dit  M.Le- 
inery,font  apéritifs,atcenuent  les  humeurs  groflié- 
fes  &  vi(queufès,aicient  à  la  digcAion,  donnent  de 
rappétît,  chafTent  les  vents,  réfiflent  à  la  mali- 
gnité des  humeurs  ;  le  poivre  eft  le  remède  le 
plus  commun  pour  ceux  à  qui  la  luette  s'eft 
ffcUchée.  On  l'applique  deflus  »  Se  il  la  rétablit 
dans  Ton  état  naturel. 

L'ufàge  fréquent  du  poivre  efl  pernicieux 
atix  perfonnes  d'un  tempérament  chaud  Se 
bilieux  ;  car  il  enflamme  le  fang  &  les  autres 
humeurs. 

Le  poivre  noir  contient  beaucoup  d'huile ,  de 
lèl  volatil  &  de  fixe.  Le  poivre  blanc  contient 
beaucoup  de  fel  fixe  ,  médiocrenient  d^huile  3c 
moins  de  fe\  volatil  que  le  noir. 

Le  poivre  cft  convenable  dans  les  tems  froids 
sinx  vieillards  ,  aux  phlegmatiques  8c  à  ceux  qui 
digèrent  difficilement  &  qui  ont  des  humeurs 
groffiéres  &  peu  en  mouvement. 

Le  poivre  ,  dit  M.  Andry  ,  cff  un  aircifôn" 
nement  rude  &  piquant  dont  Tufage  ne  fqauroic 
ftre  trop  rare  parmi  ceux  qui  ne  font  pas  un 
grand  exercice  de  corps.  On  comprend  aifé- 
nent  que  les  gens  de  la  campagne ,  les  ou- 
^^  I  friers  qui  s'exercent  à  des  travaux  pénibles ,  & 
-S  I  fui  font  acccoutumés  à  une  nourriture  grof- 
^'  I  iérc ,  ayant  par  conféquent  les  fibres  plus  dures 
*  plus  fortes  ,  ne  fi^auroient  fe  (cntir  incom- 
•t  slltodés  de  cette  forte  d'afTaifonnement  qui  fait  à 
i^sljcîne  impreffion  fiir  eux.  On  comprend  même 
rii-|([Q*ilsont  befoin  de  mêler  dans  leurnourriture 
i  Vil  cnelqiie  chofo  d*agaçant,rarisquoî  les  fibresdeîeur 
Ifengue  &  de  leur  eftomac  demeureroient  comm© 
Q}|ittBobfle9;mais  zvh  perfontits  d'une  conftimiovi 
TmeJir^  H 
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orclînaîre,  le  poivre  ne  peut  être  que  très^éaS^' 
gereux,  en  heurtant  trop  violemment  des  fi-* 
bres  tendres  &  délicates  qui  n'ont  qu'une  réfifr 
tance  médiocre. 

D*aîlleurs  cet  aflaifonnement  pour  peu  qu'I( 
foît  prodigué  ,  porte  avec  foi  une  impreffion  d^ 
feu  très-pernicieurè  au  fang,  aux  vaifTeaux,  de 
à  tous  les  vifceres.  Au  fàng  en  en  difïipant  la  par^ 
tie  la  plus  fubtile  ;  aux  yaiffauxen  leur  otant  leut 
fouplefle  ,^  force  de  les  defféchcr  ;  aux  vîfcéres  jj 
en  en  détruifant  la  tiflure. 

Le  poivre  fageraent  employé  efi  bon  à  ceux 
qui  abondent  en  humeurs  vifqueufes  ;car  il  ré*» 
fout  par  un  fel volatil  &  piquant  qu'il  contient { 
le  tartre  grofïier  de  l'eflomac,  &  débarraflelet 
premières  voies. 

POMME,  Malum.  A  proprement  parler  il  tCf, 
a  qu'une  feule  efpece  de  pomme  ;  ce  qui  en 
conftitue  plufîeurs  elpeces,  confîfte  feulement 
clans  quelques  diflérences  accidentelles  ,  telles, 
que  la  groiTeur  ,  la  couleur  ,  la  figure ,  le  goût 
&  le  tems  de  la  maturité  ;  mais  ces  variétés  ne 
fufEfent  point  pour  établir  plufîeurs  espèces. 

Les  propriétés  des  pommes  varient  félon  \t 
'«différence  de  leur  goût  *,  celles  qui  font  acides  « 
acres  &  aufleres ,  font  aftringentes  ,  &  par  con- 
fequent  reflcrrent  le  ventre  ;  les  pommes  doucet 
font  d'une  nature  plus  chaude  ,  &  reldchent  ; 
les  fûres  ou  vineufes  tiennent  le  milieu  entre 
les  acres  &  les  douces  ,  &  font  agréables  i  . 
l'eflomac. 

Le  tems  le  plus  propre ,  dit  Ray ,  pour  man* 
ger  les  pommes ,  n'eu  ni  le  matin  avant  dîner» 
lorfque  Teftomac  eft  vuide  ,  à  caufe  de  l'acidité 
qu'elles  portent  >  &  des  crudités  qu'elles  peu?    • 
vent  engendrer  ;  ni  avant  le  fouper  «  par  1%.  J 
même  raifbi;  ni  immédiatement  après  ledf*^^ 
f^tr  y  ou  le  fouper ,  mais  deux  ou  trois  yxMjf 
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â^lieure  après  l'un  ou  l'autre  de  ces  repas,  lorC- 
que  refiomac  n*efl  ni  trop  plein ,  ni  tout  à  fak 
Ttede. 

Les  pommes  font  fongueufês  &  fpongîeufef  i 
tiagent  fut  Teau ,  ce  qui  les  rend  de  difficile 
digefiion. 

Les  pommes  dont  on  doit  faire  le  plus  de 
cas  font  celles  qu'on  peut  garder  pendant  l'hi- 
Tcr  ,  parceque  parvenant  pendant  ce  tems  à 
une  jufte  maturité ,  elles  n'en  feront  que  plus 
faines  ,  &  moins  difpofées  à  fe  corrompre  dans 
reflomac. 

Lesporames,dit  M.Andry,fontles  unes  douces," 
les  autres  âpres,  les  autres  infîpides,&c.mais  tou. 
tes  ont  deracide,&  cet  acide  tient  le  milieu  en- 
tre le  fixe  8c  le  volatil;  elles  ne  différent  là-deflus 
/^ue  du  plus  ou  du  moins  ;  elles  nourrirent  peu 

Sarce  qu'elles  ont  peu  de  parties  fulfureufes  Se 
eaucoup  d'aqueufes .  Les  pommes  douces  ont 
une  qualité  tempérée  &  fournififent  un  meilleur 
fiic;  elles  lâchent  le  ventre  étant  mangées  à  l'en- 
trée du  repas.Celles  qui  ont  le  goût  âpre,  font 
d'une  fubftance  froide  &  groffiere  qui  reir«rfe 
ordinairement  le  ventre  ,  c'eft  pourquoi  elles 
conviennent  mieux  à  la  fin  du  repas  parce- 
qu'alors  en  refferrant  l'orifice  fupérieur  de  l' es- 
tomac , elles  obligent  les  alimens  digérés  à 
fortir  plutôt  par  le  pilore;  au  lieu  que  {{  on  les 
fflange  à  l'entrée  du  repas ,  elles  retardent  la  for- 
tie  des  alimens,  en  refîerrant  l'orifice  inférieur 
ivL  ventricule  ;'enforte  qu'elles  lâchent,  fi  oit 
en  u(e  à  la  fin  du  repas,  &  qu'elles  refferrent ,  fî 
on  en  ufe  au  commencement  :  c'eft  l'eiïèt  ordi- 
naire de  tous  les  aftringens. 
Les  pommes  aigres  font  plus  froides  que  les 
douces  ;  elles  (ont  en  même  tems  un  peu  moins 
flatueufes  :  leur  fuc  a  cela  de  propre  <[ue  lorC" 
^BC  le  bas  ventre  eft  trop  rempli ,  elles  le  ç^at- 

Hij 


a       P  O  M.  P  O  M; 

gent ,  &  que  loriqu*il  ne  Teft  pas  »  elles  le  t€^ 
ftrrent. 

Les  pommes  qui  ne  renferment  qu'une  eati 
infîpide  font  très  mal  faines;  elles  fe  corrompent 
^ans  Teflomac  au  lieu  de  s*y  digérer. 

Aurefle  toutes  les  pommes  caufent  des  vents 
Bt  fe  digèrent  difficilement  ,*  mais  elles  perdent 
t>eaucoup  de  leur  mauvaifè  qualité ,  lorsqu'on 
les  fait  cuire.  Les  pommes  qni  ont  paffé  Thivei^ 
font  moins  venteufes. 

Il  y  a  plufîeurs  moyens  de  conferver  les  pom- 
mes pendant  le  froid.  (  Voyez  ce  qu*6n  a  dit  i 
l'article  des  poires*  )  Quand  elles  viennent  à  fe 
geler ,  malgré  toutes  les  précautions  ^ue  Ton 
a  prifes ,  on  les  dégelé  de  la  même  manière  que 
les  poires.  (  Voyez  au  mot  Voirt.  ) 

Il  y  a  dans  la  pomme  quinze  grofies  fibres 
dont  fix  fe  diftribuent  en  rameaux  dans  toute 
l'étendue  de  la  pulpe ,  &  fè  joignent  ensemble 
Ters  le  nombril  ou  l'oeil  du  fruit  \  6c  les  cinq 
autres  paient  en  ligne  droite  du  pédicule  ou 
de  la  queue  jufqu'à  ce  nombril,  ou  fe  mélenf  & 
s'unifTent  avec  les  dix  premières  ;  ces  cinq  der- 
nières fervent  principalement  â  nourrir  les  pé- 
pins. 

Tarn  que  ces  fibres  &  leurs  rameaux  font 
dans  leur  entier  le  fruit  fe  conferve  ;  mais  (itôt 
qu'elles  viennent  à  fe  rompre  ,  le  fuc  s'extra- 
vafe  de  le  fruit  fe  corrompt.  On  comprend  de-là 
pourquoi  la  chaleur  du  feu  doit  gâter  le  fruk 
gelé  ;  car  tout  ce  qui  eft  gelé  n'e  Teft  que  par 
rintromiffion  de  certains  fels  ^  qui  comme  au- 
tant de  coings ,  (è  font  infînués  dans  les  pores 
&  entre  les  parties  du  corps  que  le  firoid  a  glacé; 
or  la  chaleur  du  feu  mettant  tout  d'un  coup 
en  mouvement  ces  petites  pointes ,  les  oblige 
à  s'écarter  toutes  du  centre  &  â  s'oppofèr  avec 

itiiipéiuo£ié  ï  U  circçnférençe ,  ce  qu'elles  ne 
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îi^uroîent  faire  û  promptemént  8c  avec  tant  do 
violence  fans  rompre  ce  qui  s'oppofe  à  leur 
paffage  ;  enfbrte  que  û  c*efi  un  firuit  >  une  pom- 
me^par  exemple ,  il  faut  nécefTairement  que  les 
fibres  de  ce  fruit  fe  rompent  dans  tous  les  en- 
droits par  où  ces  (brtes  de  Tels  cherchent  à  for-* 
dr;  or  comme  le  nombre  de  ces  petites  pointes 
eft  infini  y  les  fibres  du  firuit  doivent  fe  rompre 
partout ,  &  tomber  dans  le  même  état  que  fi 
on  les  avoit  hachées  ;  8c  c*efi:  en  effet  ce 
^u'on  remarque  quand  on  ouvre  ime  pommcf 
dégelée  au  feu  ;  les  fibres  en  font  fi  brifée^ 
fu'on  ne  les  diftingue  pas. 

Ces  fèls  étrangers  en  s'échappant  aînfî  avec 
rapidité  emportent  en  même  tems  les  fels  effen- 
dels  du  fruit ,  &  la  meilleure  partie  des  fou- 
fres  qui  le  compofênt  ;  enforte  qu'il  faut  né- 
ceffairement  que  ce  fruit  demeure  dénué  de  tou- 
te faveur. 

On  connoît  par  cette  explication  comment 
au  printems  le  foleil  peut  faire  tant  de  tort  aux 
bourgeons  des  plantes  lorfqu'il  vient  à  donner 
deflfus  après  quelque  gelée  ;  &  comment  ceux 
qui  ont  enduré  un  grand  froid  aux  extrémités  ^ 
perdent  quelquefois  le  nez  ou  les  doigts  en 
«"approchant  trop  promptemeut  du  feu. 

Les  meilleures  pommes  qu'on  mange  en  hiver 
font  la  calvile  ,  la  reinette  ,  le  courtpendu  & 
h  pomme  d^apis. 

La  calvfle  pour  être  bonne  doit  avoir  beau- 
coup d'odeur  &  n'être  que  médiocrement  mûre  ; 
fi  elle  ef^  fans  odeur  ,  elle  eft  fans  goût  ;  &  lî 
elle  efl  trop  mûre,  elle  efl  farineufe.  Il  y  en 
a  de  trois  fortes,  la*  calvile  blanche,  la  cal- 
tile  rouge  ,  &  la  calvile  claire  ;  la  rouge ,  c'efl- 
à-dire ,  celle  qui  a  la  peau  &  une  partie  de  la 
chair  rouge,eft  ia  meilleure  des  trois  ;  ce  fruit 

Koferme  w  fit€  doiu^  &  çonyho:i  à  ceux  ^ui 
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ont  des'aîgreurs  dansTeftomac  ,  pourvu  qu'on 
en  mange  peu. 

La  reinette  par  Ton  (îic  acide  accommode 
les  bilieux. 

Le  courtpendu  efl  la  pommela  plus  faine; 
il  reffemble  en  dehors  à  la  reinette  ,  excepté 
qu'il  e(i  marqué  de  petits  points  blancs,  au- 
lieu  que  la  reinette  eft  pointillce  de  gris.  Il 
eft  meilleur  crû  que  la  reinette  ;  il  a  d'ailleurs 
une  faveur  plus  agréable  &  une  chair  plus  dé^ 
licate  ;  il  eft  outre  cela  d'une  odeur  très-douce; 
le  courtpendu  eft  bon  contre  le  mélancolie  & 
l'enrouement  ;  on  le  creufè ,  on  en  ôte  les  pé- 
pins 9  on  le  remplit  de  fucre  &  on  le  fait  cuire 
à  un  feu  doux.  C'eft  avec  le  courtpendu  qu'on 
fait  ce  fameux  fyrop  de  pomme  compofé  » 
connu  fous  le  nom  de  Jyrop  de  pomme  du  Roi 
Sabor  ,  parce  qu'il  fut  inventé  en  faveur  d'un 
Roi  èts  Medes  nommé  Sabor. 

Le  fyrop  de  pomme  fimple  ,  ainfî  appelle 
parce  qu'il  n'y  entre  que  du  fuc  de  pomme  » 
îe  fait  avec  la  reinette. 

La  pomme  d'apis  eft  la  plus  petite  &  la  plus 
dure  de  toutes  les  pommes  qui  fe  mangent  ; 
elle  renferme  une  eau  favoureufe  très-propre 
à  rafraîchir  la  bouche  &  à  éteindre  la  (bif^*  mais 
elle  a  une  chair  très-difficile  à  digcrer;ainiî  les 
perfonnes  d'un  eftomac  foible  fe  doivent  con- 
tenter de  broïer  ce  fruit  entre  les  dents  &  d'en 
tirer  le  fuc  ;  la  pomme  d'apis  doit  fe  manger 
crue ,  elle  perd  toute  fa  faveur  au  feu. 

Les  autres  pommes  font  fort  bonnes  cuites  r 
on  les  fait  cuire  â  la  braife  ,  ou  au  four  ,  ou  en 
compote  ;  on  les  accommode  quelquefois  avec 
un  peu  de  beurre  &  de  fucre  ;  quelquefois  on 
les  fait  r6tir  fur  l'aftiette  :  elles  font  moins 
faines  cuites  au  four  qu'autrement  ;  mais  il  vaut 
incote  mieux  les  manger  de  cette  snanièrt 
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4{ue  êe  les  manger  crues  ,  car  tout  le  monde 
convient  qu'en  général  la  pomme  crue  efl  mal- 
faifante. 

Le  fuc  de  la  pomme  crue ,  fuivant  la  remar- 
que de  Galîen  bout  &  fermente  dans  TeftomaC 
comme  le  vin  qui  fort  de  la  cuve  ,  ce  fuc  eft 
compofé  de  parties  extrcmment  fines  ,  mais 
indigefles  ,  qui ,  par  le  moyen  des  artères  Ce 
diftnbuent  à  toute  Thabitude  du  corps  ;  enfor- 
te  que  û  l'on  mange  beaucoup  de  pommes 
crues  ,  il  efl:  difficile  que  la  fermentation  ex- 
ceffive ,  jointe  à  la  crudité  de  leur  fuc ,  ne  trou- 
ble la  circulation  du  fang  &  que  les  principaux 
vifceres  n'en  foufFrent.  Auffi  Simon  Panli,  Sa- 
luant Médecin,qui  aimoit  beaucoup  les  pommes^ 
dit  que  pour  s'être  accoutumé  à  en  manger  de 
crues  tous  les  jours  ,  il  avoit  éprouvé  pendant 
vingt-ans  une  palpitation  de  cœur  dont  il  avoit 
modéré  le  progrès  en  faifant  tirer  du  fang 
à  la  fin  de  l'Automne  8c  en  mangeant  moins 
ibuvent  des  pommes  crues  :  il  ajoute  que  lors- 
qu'il en  mangeoit  beaucoup  le  foir  il  ne  man- 
quoit  point  d'être  attaqué  la  même  nuit  une 
ou  deux  fois  de  l'inciibe  ou  cochcmar. 

M.  An  dry  rapporte  d'autres  exemples  dont 
il  a  été  témoin. 

Les  pommes  ne  font  pas  toutes  également 
fnauvaifès  en  aliment  ,*  mais  à  parler  en  géné- 
ral, on  peut  dire  que  de  quelque  efpece  qu'elles 
foient ,  elles  renferment  toujours  une  fiibft^nce 
froide  ,  fpongieufe  ,  &  très- crue  ,  qui  en  rend 
lufage  très  dangereux  à  la  fanté  ,  jufques  - li 
même  qu'à  force  d'accumuler  dans  nos  corps 
des  fucs  indigefles ,  elles  peuvent  ,  à  ce  que 
prétendent  de  bons  Médecins,  caufer  laphthi- 

On  &ii;  arec  les  pommes  tme  confture  auflî 
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àélîcîeufe  que  falutaire,appeilce  gehée  ie  pofl*^ 

On  s'en  fert  beaucoup  ;  elle  eft  humedante  j 
cafraîchifTante  8c  peâocale. 

On  fait  auflft  avec  les  pommes  une  boiffon 
j(u'on  appelle  pomme  au  cidre.  Voyez  cet  article* 

Compote  de  pommes  de  Reinette* 

Pelez- les  &  les  vuidez  par  dedans  ;  Cdiipez- 
les  par  quartiers  &  les  mettes  dans  l'eaii  irai« 
che  ;  faites  boUillir  les  pelures  de  ces  pom- 
mes Se.  d'autres  encore  coupées  par  morceaux 
ju(qu*à  ce  qu'elles  foient  bien  cuites  ;  paArez-* 
les  enfttite  dans  un  linge  ;  prenez  leur  décoc- 
rion  ou  Teau  que  vous  en  avez  tirée  ;  mettez-y 
du  fîicre  â  proportion  des  pommes  que  you9 
Teulez  tnettre  cii  compote  ;  mettez-y  vos  quar- 
tiers de  pommes  ,  faites  bouillir  le  tout  à  grand 
feu  ,  jufqu'à  ce  que  votre  fruit  foit  cuit  ;  ayez 
foin  de  le  retourner  quelquefois  avec  la  cuillier,' 
quand  vos  pommes  font  cuites  tirez-les,  met- 
tez-les égoutter  fur  le  bord  d'un  plat  ou  fur  untf 
ferviette  ;  continuez  de  faire  cuire  votre  (yrop 
à  grand  feu  ;  mettez-y  encore  un  peu  de  fucre 
&  de  jtisj  de  citron  ;  laifTez-le  bouillir  jufqu*à 
liffé.  Quand  il  eft  refroidi  verfez-le  fur  vos 
gommes ,  &  ferrer  votre  compote. 

On  peut  faire  cuire  les  pommes  fîmplemcnt 
dans  Teau;  mais  cuites  dans  la  décoâion  des 
pelures ,  la  compote  a  plus  de  relief. 
Compote  de  Pommes  de  Calviîe» 
Coupez-les  par  la  moitié  ou  par  quartiers  » 
^tez-en  les  pepins;tailladez-en  la  pleure  enfor- 
fe  que  la    coupure    Be  vienne  pas   jufqu'au^ 
bords  de  la  pomme  ;  faites-les  cuire  dans  une 
décoflion  de  pommes  de  reinette,  &  achevez    j 
rotrc  compote  comme  la  précédente  excepté 
qu'au  lieu  de  jus  (^c  çîitou  nou^  y  ^^^^  ^^ 
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!Vin  bkn  rouge  &  vermeil  pour  lui  donner  4e  U 
couleur. 

Compote  de  fommes  à  la  Dauphine  ou  à  la 

Bouillonne* 

Coupez  des  pommes  de  reinette  par  quar- 
ûers  >  otez-en  les  cœurs  ;  mettez -les  dans  un 
poêlon  avec  du  fucre  &  beaucoup  d*eau ,  tour- 
iiez*les  fur  leurs  pelures  &  les  lai^Tés  boiiîilijr 
jufqu'â  ce  qu'il  n*y  ait  plus  de  fyrop  &  qu'elles 
aient  pris  une  couleur  rou£e  ;  tirez-les  enfuîtb 
(or  une  porcelaine  t  &  les  retournant  les  pelu- 
res deffus  ,  arr-ofez-les  d'eau  tle  fleur  d'orangç 
de  Cuvez  votre  compote. 

Marmelade  de  Pommes. 

Cette  marmelade  fe  fait  félon  la  méthode 
générale  marquée  au  mot  marmelade»  (  Vo/e:& 
cet  artsde.  ) 

Gelée  de  Pommes^ 

Paîtes  une  dccoâion  de  pommes  ;  paiTez  -  la 
dans  un  linge  ,  Se  fur  une  pinte  ;  mettez  trois 
quarterons  de  fticre  à  cafîe  ,  ainfî  â  proportion 
durefte;  faîtes  boiiillir  le  tout  doucement  ju/qu*à 
ce  que  le  fyrop  foit  entre  lifTé  &  perlé  ;  àtez 
avec  grand  foin  l'écume  ,  &  fi  vous  voulez  don- 
ner une  couleur  rouge  à  votre  gelée  ;  couvrez- 
la  en  x:ui(ant  &  y  mettez  du  vin  rouge  ,  Se 
vermeil ,  ou  de  la  cochenille  préparée  ,  comme 
au  cotignac  d'Orléans. 

La  gelée  de  pommes  îde  reinette  doit  être  blan* 
che  ;  c'eft  pourquoi  on  ne  la  couvre  point. 
Celle  qu'on  nous  apporte  de  Koiien  eft  la  plus 
eftimée. 

Pommes  aufec* 
Les  pommes  qu'on  tire  au  fec  (ont  pour  Tordî- 
aaire  la  calville  rouge  8c  la  reinette  coupée  par 
quartiers.    Quand   elles  (ont  bien   confites   de 

Tome  IJI.  l 
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refroidies ,  mettez 'le<   égoutter  ;  dreilez-le»  it 

rordinaire  &  les  poudrer  de  fucre. 

Si  vous  les  çonfervez  au  liquide  &  que  vous 
vouliez  après  eB  faire  fécher  r  f<iites  cuire  du 
fucre  à  perlé  ,  d^ins  lequel  vous  leur  ferez 
prendre  quelques  bouillons  5  puis  vousies  tire- 
rez au  (èc  beaucoup  mieux  que  â  vousn'euffiaz 
pas  pris  cette  précaution  ,  étant  difficile  de  Ifs 
lécher  fans  cela  ,  à  caufè  de  lejor  Jb^midité  qui 
)es  décuit  dans  la  fuite. 

Fate  de  pommes. 

Pelez  des  pommes  de  reinette  >»  6te7-enl€t 
icœurs  ;  faites -les  cuire  dans  de  Teau;  cuite»  > 
«nettez-lesdans  Teau  fraîche  ;  faites-les  enftiiic 
é^outter  ;  pa0ez-les  dans  un  tamis  de  crain  ; 
faites-les  fécher  dans  un  poêlon  fur  le  feu  « 
;tournez-les  toujours  avec  fa  fpatule ,  ^  quafld 
elles  commmencerontà  quitter  le  fond  du  pock»!, 
^tez-les  de  deflus  le  feu  ;  mettez-y  du  fiicrc 
ce  qu'il  en  faut  ;  mêlez  bien  le  tout  enfèm- 
ble  ,*  mettez  votre  pâte  fur  des  ardoifes  »  8c 
la  faites  ftchcx  à  Tétuve  comme  les  confitures 
i'écheSj. 

Syrop  de  pommes, 

Pdez  des  pommes  de  reinette  &  les  coupez 
par  tranches  ou  par  rouelles.  Ayez  du  fucre  en 
^udre  &  mettez  fur  un  plat  ou  fur  une  ter^ 
.fine  de  petits  bâtons  ,  fur  lefquels  vous  ferez  ua 
lit  de  pommes  &  un  lit  de  fucre  fucceffivetnent 
îufqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  affej  ;  mettes  enfuite    j 
la  terrine  &  ce  qui  efl  deifus  dans  un  lieu  frais  »    j| 
pendant  toute  une  nuit ,  pendant  laquelle  votre  j, 
(yrop  coulera  i^ 

Autre  façon. 

Faites  boiiillir  des  pommes  coupées  par  inor« 
ceaux  dans  de  Teau.Quand  elles  font  bien  cuites* 
preifez-les  pour  en  tirer  le  jus.  Mettez  une  pinte 
4c  ce  jus  ians  im  poclgn  av^c  une  livre  4e 
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(acre  ;  faîtes  caire  le  tout  enrèmble  ju(qu*â  ce 
que  le  fyrop  en  (bit  à  perlé.  Cela  fait ,  mettez- 
le  dans  une  phiole  que  vous  boucherez  quaa4 
Je  /jrrop  fera   froid. 

Tourte  de  pommes* 
Prenez  des  pommes  de  reinette  ou  de  calyiiie  ; 
toupez-les  par  la  moitié  ;  6tez-en    le  dedanc 
&  les   pelez  ;  mettez-les  dans  une  petite  pocia 
avec   la  quantité  de  fîicre  qu*îl  faut^  deux  verres 
d'eau ,  vn   morceau  de  canelle  en  bâton  «  A: 
un  zeÂ  de  citron  verd.  Couvrez  la  poêle  &  I9 
mettez  fur    le  fourneau.    Vos   ^ommiCc  ^tant 
coites   &  le  fxrop  diminué  ,  rettrez-les  &  les 
laiffez  refroidir.  Faites  une  abaiCe  de  pâte  feuil- 
letée ;    foncez-en  une  tourtière  ;  arrangez-^ 
Tos  pommes  ;  couvrez  d'une  autre  abaifife  d« 
même    pâte  ;   dorez  d'im  ceuf  b;ittu  >  &  meo» 
tez  cuire  au  four  ou  (bus  ua  couvercle,  Quani 
elle  eft  cuite  ,  glacez^k  à  l'ordinaire  ;  drefleir; 
b  daiis  un  plat ,  &  fèrvez  chaudement. 
Pommes  à  la  crème* 
Pelez    des  pommes  ;  laiffez-les    entières   i 
Stezen  les  pépins  avec  une  Tuideile  ;  faites  les 
cuire  à   moitié  avec  du  Tucre  ,  comme  une 
comp6te«  A  moitié  cuite .,  mettez-les  dans  un 
dat*  Faites  une  crème  avec  huit  jaunes  d*œufs  » 
n  peu  de  farine^  eau  de  ileur  d'orange  »  citron 
>nnt  haché ,  crème  &  fucre.  Faites-la  prendre 
rie  feu ,  qu'elle  foit  épaiâe  ;  mettez- en  fîir  vos 
mmes  ;  poudrez  de  fucre  par-defTus  ;  arran- 
i-y  des  tranches  de  citron  confit  ;  faites  cuire 
te  crème  au  four^  qu'elle  foit  bien  colorée  8q 
xz  chaudement. 

Pommes  mérmguéesm 
pluchez  TOS  pommes ,  coupez4es  &  les  faîte i 
\  avec  du  fucre  ,  un  peu  de  canelie ,  de 
a  confit  haché ,  &  de  Teau  de  fieur  d'o-^ 
^  i  Êûtei'les  cuire  jxi^u'i  ce  qu'elles  foitot; 
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en  marmelade  épaifle.  Drefîez-les  dansun  plat 
en  fôime  de  cordon  tournant ,  de  fa/çon  qu'il 
reftc.du  jo«r  entre  ,*  fouettez  enfuite  iîx  blanes 
d'oeufs  ;  quand  ils  font  en  neige ,  mettez-y  dq. 
iucre  ;  mêlez  bien  le  tout  en  battant  les  œufs , 
courrez  -  en  la  marmelade  ,  mettez   au  four 
jDâpdérément  chaud    avec  du   fucre   par-delTus^ 
Pommes  à  la  Tortugaife^ 
Pelez  des  pommes  de  reinette  ;  ievcz-en  une 
touëile  du  côté  de  la  léte  ;  >6tez-en  les  pépins  ; 
fcrcufez-les  fans    les  percer  ,•  farciffez-Ies  d'une 
icrcme  à   pîftache.  (  Voyez  auinot  PiJ^  a  cke^  la 
manière  de  faire  cette  crème.  )  QuanJ  elles  font 
farcies ,  remettez  le   morceau  que  vous  aviez 
été;  trempez-les  dans  une  pâte  à  frire  trcs-épaidèf 
feite  avec  farine  ,  un  peu  d'huile  &  vin  blanc 9 
fans  Tel.    Faites^les  ûrire  dans  du  faixi-doux  ; 
g  lacez -les  deiVus  &  deâbus    avec  fucre  &  la 
pelle  -rouge ,  8c  fervez  chaudement. 

Vous  les  ferez  frire  fur  un  feu  très-vif  dans  unç 

caÛTerole  ronde,  afin  que  les  pommes  trempent 

fartout ,  &  en  les  trempant  dans  la  pite,  prenez 

garde  que  les  petits  morceaux  ne  fe  détachenc« 

Pommes  à  la  Portugaife  d\int  autre  façon. 

Pelez  des  pommes  &  les  vuidez  comme  pour 

des   bignets   ;  rcmpliffez-les    êCniï^  crcme   de 

chocolat.  (  Voyez  au  mot  Chocolat ,  la  manière 

de  la  faire.  )  Faites -les   cuire  au   four  fur  une 

lourticre.   Quand    elles    font  cuites   glacez -lei 

Sivecdu  Aicre  &  la  pelle  rouge  ,  ou  bien  au  four. 

Pommes  à    la  Régence* 

Pelez  T0$  pommes  ;  vuidez  le  dedans ,  laBf 

les  percer  ^  après  en   avoir  otc  une  tranche. 

Rempliflez-les  de  marmelade  d  abricots.  (  Voyez 

Hu  mot  Abricot,  )  Remettez  le  morceau  ;  enve- 

lopez-ie«  d'une    pite   très-  mince.  Frotcz-let 

après  avec  de  l'ceuf  battu  ;  faites  une  pite  â 

£fuili%tigt  crès-mince,  (  Voyez  au  mot  ?i$t^ 
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lârniamère  de  la  faire.  )  Découpez  cette  pâte  en 
petites^  bartdes  trcs-petitey.     Eiivelopez-wi   les 
pommes- en'  tournant  comme  quand  on  tourne  un 
citron  ;  arrêtez  le  bout  avec  un  petit  morceau 
de   canelle  ,&  faites  cuire  au  four  fur  une  tour- 
tière beurrée  comme  une  tourte.  Quand  elles  font- 
cuites  ,  glacez-les  à  Tordinaire  dtifus  &  autour 
avec  dn  (ucre  ,  &  fervez  chaudement. 
Pommes  à  la  Régence  d^une  autre  façon. 
Pelez  des  ponnnes  d*apis;  laiifez-lour  Ui  queue; 
faites-les  cuire  avec  une  ehopinede  vin  de  Bour-^ 
gogne  ,  un  demi-fetier  d-'eau-de-vie  ,  du  fucr© 
&  de  la  canelle.  Quand  elles  font  cuites ,  re-> 
tirez-les  »  &  laiflcz  bouillir  le   fyrop  jufqu'i  c« 
qu'il  foit    en  caramel.  Kemettez  -  y  les   pom- 
rixes  ;  faites  leur  prendre  tout  le  lyrop  ;  laiflTez- 
les  refroidir  ;  trempez-les    dans  de  la  pâte  , 
comme  les  précédentes  ;  faites-les  cuire,  glacez- 
les  &  (èrvez  de  même. 

Pommes  d* Amour. 
Flambez  &  épluchez  proprement  trois  pou* 
lardes.  Levez,  H  rardez  la  peau  de  deux /cou- 
vrez -^  les  de  barder  de  lard  ,  &  les  faites  cuir« 
i  la  broche  avec  la  troifîéme.  Quand  elles  font 
cuites  >  levez-en  tous  les  blancs  ;  pafTez  dans 
une  caâerole  une  tranche  de  veau  coupée  par 
petits  morceaux,  un  morceau  de  lard, un  morceau 
de  tétine   de  veau  ,  champignons  h'.»«hés  ,  ci- 
boule ,  perfil ,  fines  herbes,  fines  épices  ,  fel, 
&  poivre.   Le  tout  étant  blanchi  ,  mettez  -  le. 
fôr    une    table   avee   le  refte  de  la  chair  de 
▼os  poulardes  Hachez  bien  le  tout  avec  un  mor- 
ceau de  mie  de  pain  cuite  dans  du  lait  &  trois 
ou  quatre  jaunes  d'oeufs.  GarniiTez  enfuite  vosT 
pommes  d'amour  de  bardes  de  lard  bien  mince  ; 
arrangez  bien  la  peau  Aqs  poulardes  dans  ce$ 
pommes  ;•  mettez   dans   le  fond    des  pommes 
OB'  morceau    de   iao^bon  haché   bien    menu  « 

rijj 
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pour  remplir  le  bout  da  teton  ;  mettei^f 
enfuice  votre  hïos  ;  faites  un  creux  dans  le  mi- 
fieu ,  pour  pouvoir  y  mettre  un  petit  blanc  avea 
les  filets  de  poularde. 

Pour  faire  ce  blanc,  mettez  dans  une^  ca£erole 
un  morceau  de  veau  coupé  en  dis ,  un  mor- 
ceau de  jambon  coupé  de  même  ,  un  oignon  & 
un  panais  ;  mouillez  le  tout  de  bouillon  oui 
n*ait  point  de  couleur  ,   &  mettez  fvn  le  feu 
avec  un  morceau  de  mie  de  pain  ;  prenez  en(tiit« 
vos  blancs  de  poukrde  ;  mettez  les  deux  aiiet 
en  petits  filets  bien  fins  ^  pilez  le  refle  daus  un 
mortier  ;  étant   pilé  ,  votre    coulis  étant   de 
bon  goût  »  tirez  la  viande  qui  efi  dedans  avec 
les  racines  ;  mettez-y  vos  blancs  de  poularde 
&  le  paffez    â  l'étamine.  Quand  le  coulis  t& 
pafTé ,  mettez-en  un  peu  avec  vos  filets  de  pou- 
larde ;  remplîâèz-en  le  cœur  de  vos  pomme» 
d'amour,  8c  les  couvrez  de  leur  farce*  Mettez* 
y  une  barde  de  lard  bien  minée  par-deflùs ,  At 
faites  cuire  avec  de  la  cendre  chaude  dttut  & 
deifous.  Quand  vos  pommes  d'amour  (ont  cuites» 
tirez-les  Tuiie   après  Tautre  fur  une  affiette  ; 
6tez-en  les  bardes,   êc  les  arrai^ez  dans  un 
plat  ;  faites  chauffer  votre  coulis  blanc  &  fer- 
rez avec  vos  pommes  chaudement,  pour  En- 
trée. On  en  fert  ordinairement  que  deux  dans  Uft 
plat. 

Si  vous  avez  de  la  dcfferte  de  viande  de 
poularde  ou  de  dindon  ,  hhes  une  farce  de  la 
même  façon  que  la  précédente  j  le  coulis  blanc 
de  même  qu*on  Ta  dit ,  &  au  lieu  de  peau  èo 
poularde ,  vous  pouvez  vous  fervir  d^*une  crépine 
de  veau,  en  mettant  toujours  dans  le  fond  de 
votre  pomme  du  jambon  haché  pour  former  le 
bout  du  teton.  Ajourtez  quelques  filets  de  jambon 
famés  par-ci -par-la,  pour  marquer  des  veines} 
formez  vos  pommes  de  même  que  lef  préctr 
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ââtttés  ;&îtes-les  cuire  le  fervez  de  même.  Vous 
pôuy«z  encore  vous  ferTÎrde  la  peau  d*nii 
cochon  de  lait^ 

Autres  femmes  d'Amour. 

Levez  les  ailes  de  deux  poulardes  ;  piquez* 
en  les  blancs  de  petit  lard  ;  gaifniffez  vos  pom- 
mes d'afliour  >  de  petites  bardes  de  lard  hîeit 
minces  ;  mettez  dans  le  fond  des  pommes  la.' 
pointe  du  blanc  de  vos  ailes  &  une  tranche  de 
jambon  >  enfuite  de  la  même  longueur  que  \ë 
bhnc  de  vos  ailes.  Vos  pommes  d  amour  ainfi 
garnies  d'ailes  &  de  tranches  de  jambon  ,  rem- 
piiffez-Ies  de  farce  esi  dedans  ,  comme  les  au- 
tres >  avec  un  petit  ragoOrt  de  filets  de  poular- 
de &  de  champignons. 

Pour  faire  ce  ragoût ,  mettez  dans  une  caf- 
ferole  des  blancs  de  poularde  ,  ou  de  poulets , 
de  perdrix  on  de  pigeons  ,  avec  trufes  , 
champignons  ,  crêtes  ,  un  peu  de  coulis  ft 
d^Attce  ,  &  un  )us  de  eitron.  Faites-leur  pren- 
dra lUi  peu  de  ço6t  fur  le  feu  ,  êc  quand  vo- 
tre ragoAt  efè  froid  ;  mettez-en  dans  vos  pom- 
mes ^amour  ;  couvrez  -  les  de  farce  ,  avec  de 
petkes  bardes  de  lard  par-deflus ,  8c  kîites  cuire 
doucement  de  peur  que  les  fricandeaux  qui 
font  au  fond  ne  brûlent.  Quand  elles  ibnt  cuites , 
tirez-les  fur  une  affiette  ;  6tez  -  les  bardes  de 
lard ,  drefiez'les  dans  un  plat  avec  une  eflence 
déflbus  ,  ou  bien  une  fàufie  à  Tltaltenne.  ) 
VoyeiE  cet  article  au  mot  Saujfe.  )  de  (êrvea 
chaudement  pour  Entrée. 

Pommes  â^ amour  en  maigre. 

Ecaillez  ,  vuidez ,  &  lavez  bien  vos  foies  j 
pour  cette  Entrée.  Il  en  faut  de  petites  ;  coupez- 
en  la  tête  ,  les  nageoires  Se  la  queue  ;  fendez- 
les  en  fuite  tout  du  long  par  la  moitié  ;  refen*. 
dêz  -  les  en  large  ft;ns  les  féparcr  »  afin 
qu^nn  côté  paroi&  blanc  ,  &  l'autre   jafpé  ; 

liv 
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(  G*eft  celui  du  dos  ;  )  (rotez  enAiite  de  beurre 
vos  pommes  d'amour  ;  garnifTez-les  de  papier 
beurré.  Arran^ez-y  enfuite  vos  folf  s  ,  la  pomt« 
en  bas,&  les  faites  croi(er  les  unes  fur  les  autres. 
Quand  vos  deux  pommes  d'amour  font  remplies 
avec  la  même  cérémonie ,  mettez-y  un  peu 
de^fêl,  êc  faites  un  ragoût  de  laitance  de  carpes  8c 
^e  filets  de  foies. 

Faites  frire  deux  foies  ;  faites  blanchir  troi» 
eu  quatre  laitances  de  carpes.  Quand  elles  (ont 
blanchies ,  mettez  -  les  dans  Teau  fraîche  }  met-' 
fez  un  morceau  de  beurre  dans  une  caiferole  avec 
champignons  ,  moulerons  &  trufes  ,  &  les  pa(^ 
fa  fur  le  feu;  poudrez-les  d'une  pincée  da 
farine  ;  moiiillez  d'un  peu  de  yis,  maigre  ou  gras  t 
afiaiibnnez  de  fèl,  poivre ,  tranches  de  citron 
&  ui^e  pointe  de  rocambole.  Levez  enfliite  1er 
filets  de  foies  frites;  coupez-les  encore  en  âlèts 
minces  ;  otezen  la  peau ,  mettez-les  dans  vo* 
tre  ragoût  avec  les  laitances  de  carpes  ,  quel- 
ques morceaux  de  culs  d*artichaux  ou  pointes 
d*afperges.  Votre  ragoût  achevé ,  liez-le  d'un 
coulis  d'écreviilcs.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfes^ 
la  manière  de  le  faire.  )  RemplifTez-cn  vos  pom- 
mes d'amour. 

Levez  enfuîte  la  croûte  d*un  petit  pain  rond  > 
de  la  grandeur  de  votre  pomme  d'amour  ; 
frétez  de  beurre  deCus  &  delTous,  appliquez- 
la  fur  votre  pomme,  de  fa(^on  qu'elle  y  entre  un 
peu.  Dorez  cette  croûte  avec  un  jaune  d'oeuf  , 
ramenez  les  pointes  de  foies  par-deflus  ;  faites 
de  même  à  chaque  pomme.  Mettez- les  enfuite 
cuire  tout  doucement  fur  de  la  braife ,  quand 
elles  font  cuites  ,  ôtez  le  papier ,  dreffe^ies  dans 
un  plat  avec  un  coulis  d'écreviflcs  par-dcffus» 
(  Voyez  au  mot  Ecrcv/Jfes  ,  la  manière  de  le 
faire.  )  Vous  pouvez  au(fi  vous  fervir  d'un  autre 
coulis ,  &  fervfz  chaudement  pour  Lnirée* 
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Ces  pomnies  cl*amour  tznt  en  gras  qu'en 
fRaJgfe  ne  peuvent  être  mal  -  faifantes  parce 
qu'il  n*/  entre  que  des  cbofès  faines  ;  mais  cour 
qtÉ-'elles  ne  produifènt  aucuns  mauvais  effets  ^ 
n  faut  que  les  aflaifonnemens  y  foient  ménages 
aînfi  que  dans  toutes  les  farces  &  dans  les  au- 
tres ragoûts  »  qui  pour  Tordinaire  ne  font  fu* 
neftes  à  la  famé  que  par  l'excès  des  aflaîfoitne« 
nreits* 

P  O  P  U  L  O  y  forte  de  liqueur  ,  petit  rof- 
ibli  fort  léger  >  délicat  ,  dou3t  &  ai(ë  à  boi« 
re.  "Vouf  le*  faire  ,  faites  bouillir  trois  pintes 
(l'eau,  8c  quand  elles  feront  refroidies  ,  mettez- y 
une  pinte  d'efprit  de  vin  ,  une  pinte  de  fucf« 
clarine  9  utr  demi  verre  d'eflenrce  d'anis  diftilé , 
autant  d*eCence  de  canelle  ,  H  peu  que  rien  de 
toufc  &  d'ambre  en  poudre  préparé.  Obfervez 
comme  pour  les  autres  roffolis  de  ne  point  faîr6 
cuire  le  facre  en  le  clarifiant ,  parce  qu'il  Ce 
candit  dans  le  roflbli  8c  y  fait  des  nuages. 

Le  populo  de  Marfèille  efl  fiij^et  â  fe  corrom<^ 
pre ,  parce  qu'il  eft  fait  avec  de  Teau  froide^ 
Au  Ueu  que  que  quand  elle  eft  cuite  ,  il  ne  fè 
gite  jamais. 

Autre  façon  défaire  le  Jfofule^ 
Prenez  une  pinte  de  fyrop  cuit  en  confîftatTCe  ^ 
une  pinte  de  vin  blanc  du  plus  clair,  8c  une  pkite 
d'efprit  de  vin.  Faites-les  chauffer  tantfoit  peu 
pour  les  bien  mêler.  Paflez-les  par  la  chaufle 
avec  deux  ou  trois  amandes  pelées  &  pilées  »  & 
un  peu  d'effence. 

Autre  faç9n. 
Mettez  dans  une  pinte  de  vin  blanc  bien  clair 
une  pomme  de  reinette  pelée  &  coupée  par  tran- 
dies  ,  un  peu  d'anis  &  de  coriandre  >  caffés. 
Laiflez  tremper  le  tout  pendant  deux  heu- 
res. 
Paites  cuire  deux  livres  de  fucre  à  fouffîè» 
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lusLtid  H  eft  cuit ,  ôtez-le  de  deflus  le  feu»  niéleâ^* 

Qti  demi-fetier  d'efprit  de  vin^reinuez-le  bien  ft 
le  laiiTez  refroidir.  Quand  il  eft  firoid,  mettez-/ 
votre  TÎn  blanc.  Paflez-leà  la  chauffe  ;mettez  au 
fond  de  la  chauffe  une  douzaine  d'amandesdoucef 
cafféesft  non  pelées;vous  pouvez  yajoûter  quatre 
grains  de  fnufe  &  fix  graint  d'ambre  gris  ;  paffes 
votre  populo  dans  cette  chauffe  jufqu^à  ce  qu'il 
foit  bien  clair  ;  mettez-le  dans  une  bouteille  de 
verre  ou  dans  des  fioles  que  vous  boucherez 
bien  pour  le  conferver. 

PORC ,  voyez  Cochcn  »  où  Ton  explique  let 
propriétés  &  les  ufâges  de  la  chair  de  cet  ant-: 
ssal. 

Excellente  tête  de  porc  à  la  Piémontoifem 
Par  M.  Lemery. 

Faites  cidre  une  tête  de  porc  bien  fraîche,  avec 
les  pieds  jufqu*à  ce  que  le  tout  Ce  defoffe  tel- 
lement. Otez-les  alors  de  dcffvs  le  feu  ;  eotf- 
pez  les  oreilles  par  petits  morceaux  ,  de  méara 
)ue  les  pieds  ;  étendez  la  tête  fur  un  gros  linge  ; 
mettez  par-deffus  les  morceaux  d'oreilles  &  de 
f  ieds.  Saupoudrez  le  tour  avec  fêl ,  &  épicéa 
compofées  de  canelle  ,  girofle  ,  poivre  ,  gin- 
gembre ,  mufcade ,  &  un  pçu;d'écorce  d'orange 
râpée  ;  roulez  enfuite  le  tout  dans   un  linge  , 
snettez-le  chaudement  fovis  la  preffe  ,  où  vou/ 
le  laifferez  l'efpace  de  cinq  ou  (ix  heures ,  juf 
qu'à  ce  que  le  tout  foit  refroidi.  Cerre  con? 
pofîtion  Ce  confêrve  trois  mois  dans  (a  bont 
Il  faut  âter   le  linge  &  la  mettre   dans  f 
pot  de  terre  verni  que  vous  couvrirez  de  ( 
couvercle.  Lorfque  vous  en  fervirez  ;  coup* 
en  par  tranches  fur  une  afïiette  avec  du  vir 
gre   rofat  ,  &   du    (ûcre  par-deffus  »   fi 
veut. 

PO  R R  E  AU  ,  voyez  Poireau. 

PORKËTTËyOu  Oignonnette^Plzûte  qdi  pr 
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les  feuilles  ,1a  tige,  la  fleur  &  la  graine  comme 
les  autres  oignons  ;  mais  tous  plus  petits  âc 
plus  menas.  Sa  uge  efi  longue  &  menue  ;  oit 
la  tond  au  Primems*  Il  en  renak  d'autres  feuil- 
les. Ses  racines  Ce  fendent  fous  terre  en  plufîeurt 
petits  oignons  ,  d*oà  ils  ont  pris  leurs  noms 
dé  porrette  en  quelques  pays ,  &  oignonnette  en 
d^aotres.  Pour   Ces  propriétés,  royez   au  mot 

POTAGE  ,  jus  conditum  ou  jufculum  ,  jus 
de  viandes  cuites  dans  lequel  on  met  tremper 
oa  mitonner  du  pain  coupé  par  tranches  ;  on  a 
déjà  parié  de  divers  potages  tant  en  gras  qu'en 
maigre  Cous  les  noms  de  biCque  ,  d*oil  Se  de 
julienne ,  &  fous  plusieurs  articles  particuliers  ; 
on  a  vu  au(&  ce  qui  regarde  les  bouillons  qui 
font  le  corps  de  tous  les  potages  ,  &  les  coiûit 
qu'on  fait  pour  les  bien  nourrir;  voici  quel- 
que potage  qu'on  ne  tfouvera  point  Cous  les 
TU&cïsi  particulier». 

Pofage  à  l'Italienne* 
C*eft  une  manière  d'oil  que  l'on  drefle  dans 
un  plat  après  y  avoir  fait  une  réparation  en 
croix  avec  de  la  pâte  que  l'on  fait  cuire  au 
four  ;  à  Fun  des  quarrés ,  on  met  une  bifque  , 
à  l'autre  un  potage  de  petits  poulets  ,  au  troi- 
fîéme  un  potage  a  la  Reine  en  profiterole  ,  8c 
au  quatrième  un  potage  de  perdrix  farcies ,  le 
tout  avec  des  bouillons  particuliers  les  plus  ri- 
ches que  l'on  pourra. 

Potage  de  famé. 
Empotez  vos  chapons ,  poulardes  ou  autres" 
Tolailies  avec  carotes»  panais  >  racines  de  perfil  t 
oignons  ,  un  paquet  de  chicorée,un  de  céleri,  un 
d'oleilie ,  pourpier,  cerfeuil  ;  faites  cuire  le  tout 
dans  de  bon  bouillon  ;  mitonnez  des  crouces  du 
bouillon  où  ont  cuit  vos  volailles  ;  (^reifez  le 
chapon  fur  le  potage  ^  gajriûilez  de  racines  ou 
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des  herbe»  qui  font  dans  ta  marmite  ;  arroifex 
d*un  peu  àe  bouillon  où  onf  cuit  les  herbes  ; 
paflez  au  ramis  &  jetteir  par-delTus  un  jus  de 
veau  qui  foit  d'une  belle  couleur  &  fervez  chau- 
dement. 

Autre  petit  f  otage  de  Santé, 

Vous  pouvez  faire  un  autre  petit  potage  de 
famé  avec  un  poulet ,  un  morceaii  de  roiieller 
de  veau  fans  garniture  ;  vous  lui  donnerez  feu- 
lement couleur  avec  la  pelle  bien  rouge* 
Potage  de  fanté  aux  Oignons* 

Prenez  un  chapon  ,  poularde  ,  poulet,  oir 
jarret  de  veau^;  habillez-le  propremdht ,  trouC^ 
fez-le  »  lavez-le  dans*  cinq  ou  fîx  eaux  tiédes  ; 
mettez- le  enfuite  dans  Feau  froide  ,  fc  quand' 
il  eu.  efTuyé  &  épluché  envelopez-^le^  d'une 
barde  de  lard  y  ficelez -le  &  le  mettez  cuire 
dans  une  marmite  avec  de  bon  bouillon  ;  petez; 
des  oignons  blancs ,  faites-les  blanchir  &  cuire 
enfuite  dans  une  petite  marmite  avec  de  boa 
bouillon  ;  mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  « 
dreffez  deius>  votre  chapon  fans  bardes  ;  gar- 
niifez  d'une  bordute  d'oignon?,  dont  vous  ôterez 
la  première  peau  pour  qu'Hs  foient  plus  blancs  ; 
jettez  par-defllis  un  peu  de  bouillon  d'oignon 
pa£e  au  tamis ,  avec  un  jus  de  veau*  )  &  fervez 
chaudement. 

Potage  fans  eatt. 

Mettez  dans  une  marmite  une  bonne  rouelle- 
ou  tranche  de  bœuf  ,  de  roiielie  de  mouton  , 
de  la  rouelle  de  veau,  un  chapon,  quatre  pi- 
geons  deux  perdrix ,  le  tout  bien  retrouffé ,  les 
groffes    viandes  battues-  ;  rangez-  les  dans  h 
marmite  avec  quelques  tranches  d'oignons  ,  ra 
cines  de  panais  &  perfîl ,  toutes  (ortes  de  fine 
herbes  ,  peu  de  fel  ;  bouchez  exademenr  votr 
marmite  avec  delà  pâte  &  un  fort  papier  af 
q^'il  n  y  entre  6l  n'en  ibrte  point  d^'air  j^  mett 
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cette  marmite  dans  une  autre  où  il  y  ait  de 
l'eau  bouillante  avec  du  foin  afin  que  la  petite 
ne  tourne  point  dedans;  faites  bouillir  ainf! 
pendant  cinq  ou  fîx  heures  ;  après  ce  tems-là  , 
pafiez  tout  le  jus  que  la  viande  aura  rendu; 
farciâez  un  pain  de  volailles  hachées  avec  bon- 
nes garnitures  ;  faites  mkorAr  autant  la  foupe 
que  le  pain  farci  avec  le  méoie  jus  ;  faites  un 
ragoût  de  toutes  fortes  de  garnitures  palfées  au 
lard  pour  mettre par-deffus  ;  garnirez  de  crêtes 
fards  ,  ris  de  veau,  &c.  &  fer vez chaudement. 

Potage  au  farmejîin, 

Çhapelex  de  petits  pains  jde  la  grofTeur  de 
moiens  oignons  ;  trempez-les  dans  du  lard  fon- 
du ,  poudrez- les  de  parmefan  râpé  &  les  met- 
tez ;^u  four  pour  prendre  couleur  ;  mitonnez 
des  croûtes  de  bouillon  &  de  jus  de  veau  ;  met- 
tez un  hachis  de  perdrix  par-defîus  ,  &  pannez 
de  parmefan  râpé  ;  faites  prendre  couleur  au 
four  ;  faites  une  bordure  des  petits  pains  ;  met- 
tez-en un  gros  au  milieu  ,  poudre'z  de  même 
de  parmefan  &  farci  de  hachis  de  perdrix  ^ 
{ervez  chaudement. 

Potage  de  fanté  en  maigre. 

Faites  cuire  deux  litrons  de  pois  ,  quand  ils 
font  cuits  faites-les  bouillir  pendant  deux  heu- 
res dans  une  marmite  pleine  d*eau  ;  laiifez  re- 
polèr  ce  bouillon  ,  paflez-en  la  chair  dans  une 
marmite  ;  mettez-y  huit  ou  dix  oignons ,  un 
paquet  de  carotes ,  un  de  panais ,  racines   de 
pcrfîl ,  deux  cuillerées  de  jus  d'oignon  avec  du 
fcl,  &  faites  bouillir;  mettez  y  dans  la  faifon 
un  paquet  de  chicorée  &  un  de  céleri ,   ou  de 
laitues  pommées  ou  romaines;  mettez-y  enfuite 
ie  ro(eille  &  du  pourpier  avec  un  paquet  de 
cerfeuil  ;  mitonnez  des  croûtes  du  même  bouil- 
lon; garnifîez  delà  garniture  ,  félon  la  (kifon, 
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un  boiiîilon  par-deCus  ,  un  pain  au  milieu  ,  k, 
fêtiez  chaudement» 

Totagede  croûtes  en  maigre  au  blanc. 

Mitonnez  des  croûtes  de  boiiillondepoiflbn» 
&  les  laifez  attacher  au  fond  du  plat  ;  mettez 
un  petit  pain  fard  au  milieu ,  un  coulis  blanc 
|Bar-d«âus  ,  &  feftbz  chaudement.  (  Voyez  a« 
flaot  Coulis  Tarticle  coulis  blanc.  ) 

Potage  de  croûtes  au  roux  en  maigre» 

Faites  un  coulis  avec  un  morceau  d*anguille 
.&  de  faumon  que  vous  faites  rilToler  dans  une 
caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ;  pilez- 
les  enfîiite  dans  un  mortier  ;  coupez  un  oignon» 
quelques  panais  &  carotes  par  tranches  ;  mettez- 
les  fur  un  fourneau  dans  une  caflerole  avec 
un  morceau  de  beurre;  quand  elles  font  roufTes» 
mouillez  -  les  moitié  jus  d*oignon  &  moitié 
bouillon  de  poiffon  ;  mettez-y  champignons  > 
trafes  ,  perfil  ;  une  ciboule  entière ,  un  peu  de 
bafîlic  ,  deux  ou  trois  clous  &  quelques  croûtes 
de  pain  ;  faites  mitonner  le  tout  ensemble. 

En  pîîàntle  (àumon  &  Tanguillc  dans  le  mor- 
tier y  arrofez-les  d'un  peu  de  coulis  d*écrevif- 
fes.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe  la  manière  de  le 
iàire.  )  Délayez-les  enfuite  dans  la  caflerole  où 
efl  le  coulis  ;  paflez-le  à  Tétamine  »  &  le  tenez 
chaudement  Air  les  cendres. 

Mitonnez  des  croûtes  de  boiiîllon  depoiflbo^ 
laifiez-les  attacher  ;  mettez  au  milieu  un  petit 
pain  farci ,  le  coulis  par-deiTus  &  fervez  chau- 
dement. ; 

Totage  au  Garbure* 

Faites  blanchir  des  choux  verds  &  les  em- 
potez avec  de  bon  bouillon  peu  fâUj  un  mor^ 
ceau  de  petit  lard  ,  une  poignée  de  pois  fecs  « 
deux  cuiffes  d*oies  telles  qu'elles  foient  ,  du 
lain-doux  ;  faites  cuire  le  tout  enfèmble  ;  cou- 
pez par  tranches  du  pain  de  (eigle  ou  du  paia 
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bis  que  vous  faites  (ichet  au  four  ou  avec  la 
pelle;  mitofinez-les  du  même  bouillon;  dreCez- 
Jes  cuifles  d'oies  fur  votre  potage  »  le  petit  lard 
au  milieu  &  (èrvez  chaudement. 

Fotage  à  la  jambe  de  bois» 

Mettez  dans  une  marmite  un  trumeau  de 
Jbœuf  avec  de  Teau  &  le  faites  écumer  ;  éplu- 
chez une  douzaine  il*oigaons  &  un  choux  coupé 
/tn  quatre  ,  carotes  ,  panais,  poireaux  «  un  pa- 
^et  de  chacun  &  deux  bottes  de  céleri  ;  tai- 
ses blanchir  le  tout  à  Teau  bouillante  &  le 
mettez  dans  la  marmite,  exeepté  les  navets  âc 
\e  céleri  dont  on  ne  met  la  moitié  que  quatre 
heures  après ,  &  le  refie  une  heure  avant  de 
lirer  le  potage  du  feu  ;  laiOèz  bouillir  le  tout 
jau  moins  douze  heures.  Apres  avoir  empoté 
Tos  légumes  &  vos  racines  vous  ferez  une  mi* 
gnonette  où  vous  ajouterez  une  poignée  de 
pois  rond«  ;  faites  auffi  fuer&  attacher  un  bon 
morceau  de  tranche  de  bœuf  que  vous  molill- 
Jerez  de  votre  bouillon  &  que  vous  jette- 
fez  enfuite  dans  la  marmite  avec  un  peu  de  fèl , 
^ue  cela  cuife  doucement  ;  mitonnez  des  croû- 
tes de  ce  bouillon  dans  une  grande  jatte  ou  pot 
à  oil  fans  garniture  &  fervez  jchaudement* 
Pofage  en  toute  J'aifon  eu  brunoife. 

Mettez  dans  une  marmite  du  boiiillon  de  mî-'' 
tonnage  peu  fàlé  ;  foncez  enfuite  une  caiferole 
^e  tranches)de  veau  battues,  &  les  faites  fuer  fur 
un  fburBeau;moUiUez-les  du  boiiillon  de  miton- 
nage, faites  cuire;  palTez  enfuite  ce  bouillon  dans 
un  tamis  &  le  verfez  dans  votre  marmite  où  efl  le 
bouillon  de  mitonnage  ;  paflez  enfuite  avec  un 
peu  de  lard  ibndu,des  cœurs  de  choux, du  céleri, 
des  poireaux  ,  de  la  chicorée ,  des  cœurs  de 
laitues  8c  de  Tofeille  le  tout  coupé  en  dés  & 
des  concombres^  blanchis  coupés  de  même  ; 
mouillez  tout  cela  de  vptre  double  boiiillon  te 
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Patag9  i  là  Bcrnoife. 
'.  Pour  (aire  une  bernoife ,  prenez  des  tranclles 
d9  bœuf>  une  vieille  perdrix  ou  poule  ;  mettez- 
les  Hier  dans  une  cafTerole  ;   mouillez-les    de 
hôn  bouillon  &  les  faites  cuire  en  fuite  dans  une 
marmite,  dafis  laquelle  vous^  mettrez  céleri  ». 
poirée  r  o(êiUe  ,  chicorée ,  cerfeiiil  ,  le  tout 
naclié  de  deux  ou  trois  coups  de  couteau  ;  ajou-*^ 
teZ'Y  un  paquet  de  pied  de  céleri ,  un  de  ca-. 
rotes  ,  de  panais  ,  de  gros  navets  entiers  ;  fai- 
tes cuire  à  Tordinaire  a  petit  feu  ;  hachez  de  la 
graifle  de  boeuf  fans  la  blanchir  ;  mettez-y  troir 
)aanes  d'œu&  &  un  blanc,  un  peu  de  perfîl  &  da' 
ciboule  hachée  ;  faites-en  une  bordure  au  plar 
où  vous  devez  fervir  le  potage  y  &  le  mettez 
au  four  pour  que  lagraifle  fe  prenne;  prenet 
encore  de  la  même  farce  ;   mettez  demis  des 
choux-fleurs  blanchis  &  bien  arrangés  comma 
s*il  n'y  en  avoit  qu'un  feul  ;  foncez  une  petite' 
marmite  de  lard  ,  &  faites  cuire  ainfi  le  choux 
alla  braifè  ;  faites   mitonner  des  tranches  d^" 
pain  dans  le  plat  où  vous  avez  fait  la  bordure' 
avec  le  bouillon  de  la  bernoise  ;  quand  elles» 
font  un  peu  mitonnées  »  mettez  une  féconde' 
couche  de  trancher  de  pain  ,  &  faites  mitonner 
encore  vgarniifez  le  bord  du  plat  de  vor racines^ 
coupées  proprement  ;  mettez  carotes ,  panais  ^\ 
céleri ,  navets  9  choux-fleuri;  Vun  après  Vautre  ;. 
retirez  le  choux*fleur  de  la  marmite  ,  &  quanif 
il  eft  bien  égouité  ,-  dreflez-le  aO  milieu'  du  po-- 
tage  â  la-  place  du-  choux- fleur;  vous  pouvez' 
mettre  »ne  perdrix  ;  remettez  du  Bouillon  par- 
deflKïs  avec  des  herbes  &  fervez;  une  bernoiia; 
e(l  ordinairement  ui>  compote  do  toutes  (brtesf 
4'beFbes  &  de  racines. 

Potage  à  h  Ge7tdat'me. 
t  Prenez  la  viande  deftinée  pour  lé  potage^,'-» 
laites  la  &er  &  attacher convme  pour  fairçuà^ 
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îus  ',  mouiWct  d'eau  bouillante ,  &  mettes  évité 
a  Tordinaire  comme  pour  un  autre  boUiilon  ^ 
mettez-]^  oignons  ,  racines  ,  navets,  poireaux, 
céleri: piquez  on  quarré  de  mouton, faites-le  cuire 
1^  glacer  comme  un  fricandeau;  quand  la  viande 
de  la  marmite  eft  cuite  ,  paflez  le  boiullon  8c 
TOUS  en  (ervez  pour  mitonner  des  croûtes  ;  far- 
niCez  le  bord  du  plat  de  cervelats  coupés  par 
tranches  ,  le  qnarré  de  mouron  glacé  au  mitieu  w 
de$  filets  de  racines  cuites  dans  la  marmite  i 
Tentour  du  quarré,  &  ferrez  chaudement, 
^  Totagi  À  U  Gendarme  aux  fois. 

Faites  fuer  &  attacher  votre  viande  comme 
dans  Tarticle  précédent ,  &  la  moiiillez  d*esiv 
bouillante  ;  mettez-^  àt%  racines ,  oignons  >  itaer 
pbule  blanchie  ;  piquez  un  quarré  &  le  fiâtee 
flflacer  comme  un  fricandeau  ;  épluchez  det 
feuilles  d*ofèille  entières  ,  faites  on  paquet 
jkelé  que  vous  ferez  cuire  dans  du  boiullon  ; 
faites  cuire  de  même  des  petits  pois  ;  mitonnes 
le  potage  du  bouillon  de  la  marmite  ,  mettez 
les  petits  pois  deffus  ,  fans  leur  boiiillon  ,  le 
quarré  de  mouton  deffus  ;  garniffez  d*o(èille  & 
de  racines  &  ferve^  chaudement^ 
Potage  à  la  PrinceJJi, 

Il  fe  fait  de  la  même  manière  que  le  potage 
à  la  Reine  ^  excepté  qu'il  eft  roux,  un    pair 
fard  au  milieu  garni  de  crêtes  ,  de  ri»  de  vea 
en  tranches  avec  un  petit  ragoôt  coupé  en  d< 
par-deffus  ;  on  *le  fait  auffi  en  maigre. 
Potage  à  la  Turque  au  Parmefan, 

Coupez  un  morceau  de  pain  ou  fonpes  bf 
tmnces;  faites-les  firire  de  belle  couîeur  d 
4hi  beurte  >  &  les  égouttez  ;  prêt  à  fervir  h 
mitonner  votre  potage  avec  dli  bouillon^  & 
jus  de  veau  ;  quand  il  efl  mitonné ,  metf 
vne  poulard;? ,  faupoudrez  de  parmefan  n 
fn^il  n*y  air  pas  ucp  de  booiltoÂ  &  fervez 
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Fofagi  di  Chifoudde. 
Donnez  de  U  couleur  i  votre  boiiilloa 
avec  un  jas  de  veau  ;  coupez  en  filets  chicoréetr 
laitues ,  céleri, pourpier,  ofeille ,  poireaux  ,ci«- 
boulettes,  racines^  le  tout  coupé  en  filets ,  com<« 
me  pour  une  julienne  j  pafièz  toutes  ces  her-«^ 
bes  les  unes  après  les  autres  ou  toutes  enfeim^ 
bit  avec  lard  fondu  ;  égouctez-les  &  lesemp^ 
tef^  dans  votre  iBannite  avec  votre  bouillon  ^ 
^oand  elles  font  cuites ,  mitonnez  votre  potager 
dans  un  plat ,  une  poularde  defius  &  fèrvez.  ^ 

■Vous  potfvez  mettre  de  pems  oignons  bknGO> 
dedans  «  ou  le  garnir  autour  &  vous  voulez» 
Fotage  d*éU£letes  au  fannefan. 
Trooflez  quatre  petits  pigeons  avec  qiiatr^ 
petit»  perdreavii  Se  les  effifietez   avec  de  boi» 
DOtiHlon  ;  quand  ils  font  cuits  y  poudrez- les  dû 
parme(ftB    ic  les  mettez  prendre  couleur  ai» 
tour  avec  vos  ateletes  ordinaires  ;  quand  le  tout 
eft  bien  coloré  ,  mitonne?  votre  potage  à  Tor"- 
dinaire  avec  le  bouillon  de  perdreaux  &  de 
pigeons  ;  quand  il  eâ  attaché  dans  le  plat ,  ra« 
pez  du  parmefan  par-deflus  ,  donnez  lui  isouleur 
avec   la  pelle  ,  arrangez  defius  vos  viandes  r 
piquez  d'ateletes  le  bord  du  plat ,  un  jus  de  veau 
par  deflbs,5t  (èrvez.  Vous  pouvez  mettre  un  ha- 
chis de  perdrix  au  fond  du  plat  en  mitonnant. 
Outre  ces  potages  ,  il  7  en  a  encore  plufieur$ 
quon  trouvera  fous  les  articles  particuliers. 
•    POUDIN,  efpece  de  pâtiflerie  dans  laqueller 
il  entre  de  la  graiffe  ,  des  raifins  ^des  œufs >- ^ 
da  fucre. 

Toudttt  cuit  au  Tour^t 
Prenez  quatre  livres  de  graiife  de  beraf  bretf 
hachée  ,  Fécorce  de  deux  citrons  confits  ha*» 
chésdeméme,  une  livre  de  rnifin  de  c«rintHe^ 
une  autre  de  raifîn  d*Efpagne  ,  dont  vous'  ôiereé 
lespepins»  quinze  jaunes  d'œ^fs  crus,  une  dewsr 
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lî  vre  ie  mîe  de  pain  trempé^e  dans  du  lait  chau^^ 
mfTis  Bieri  égouttce ,  &  une  demi'lîvre  de  fii- 
cre  en  poudre  ;  mêlez  bien  le  tout  enfenibre  \ 
&  ié  mettez  dans  une  cafl'erole  beurrée  ;  faites 
cuire  votre  poudin  au  four  pendant  deux 
heures  ou  plus^ou  bien  entre  deux  feux.  Quand* 
il  eft  cuit ,  renverfet  -  le  fur  un  plat ,  pou- 
drez d'un  peu  de  fucre  fin  de/Tus ,  fi  vous  le* 
jugez  à  propos  ,  &•  fervez  chaudement  pour 
Eiftremets. 

Poudin   BoiiîlU, 

Sachez  deux  livres  de  graifle  de  bœuf,  urre 
^corce  de  citron  verd  confit;  mettez- y  demb-' 
livre  de  raifjn  de  Corinthe,  demi-livre  de  raifîn 
d'ïfpagne  ,  fans^pepins,  dix  jaunes  d'œufs  crus'; 
iDfelez  bien  le  tout  enfemble  ;  beurrez  enfiiite  ou^ 
farinez  une  ferviette, mettez  dedans  votre  poudin^ 
notiez-la  bien  fort,  &  la*  ticeléz  ,  Bi  feites  cuire 
dans  de  Teau  boiiillante' pendant  deux  ou  trois 
heures.  Quand  le  poudin. eft  cuit  «  tirez-le  &  le 
faîtes  egoutter  :  6tez-le  de  la  ferviette  ,  dreffez- 
le  dans  un  plat  ;  faites  fondre  du  beurre  ,  âc 
r^rrofer  par  de/Tus  ;  mettez-y  beaucoup  de 
fucre  en  poudre,  &  fervez  bien  chaudement  pour 
entremets. 

POULARDE  ,  Tuîh  ahilir ,  ou'  Farttlh. 
Jeone  poule  qu'on  a  engraifTée  comme  un  cha- 
pdn«  £lle  a  les  mêmes  propriétés  que  la  poule 
&  le  ooulet;  mais  la  chair  en  eft  plus  délicate  ,• 
pltos  fucculante  &  plus  nourrifiante.  Voyez  aux 
m^s  Potffet  Si  Poularde.  Oh  apprête  les  poulardes 
de  bien  des  fa(^ons ,  dont  voici  les  principales. 
Poularde  À  fa  broche. 

Vbtrepx>ularde plumée  &  mortifiée,  ruider- 
lar  ft  la  faitCK  blanchir  fur  la  braife.  Eplucher 
enfutte  ;  envelopez*la  de  bardes  de  lard  &  la 
fiaelet.  Faites-la  cuire  à  la  broche.  Quand  elle 
•ftt*prefquc  cuite  )•  ôtes^  les  bardes ,  pannez^Ia 
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'd*tine  mîedepiain  bien  iSne  ;  faîres-luî  prencfro 
unis  belle' couleur.  Se  fervez  chaudement. 

Vous  pbuvez  aUlli'  piquer  votre  poularde  de 
niêitfe  lard,  la  faire  cuife  de  même  ,  &  la  fervir 
avec  urf  jus  de  citron ,  Se  dVi  rerjus  ^û'àiConné 
àe  MSc  de  poivre  bîarnc. 

FikUardef  anfx  ùlives  k  la  broche. 

Faites-les  r6fir,  une  barde  de  lard"!ur  l'eftomaC. 
Pendant  qu'elles  cui(ent ,  faites  un  ragoût  avec 
«tes  foies  ^as ,  ri^  dfe  vea^psifles  au  lard,  per/îl, 
ciboule ,  $c  un  peu  de  farine  qu'on  fait  frire  ;  le* 
tout  pafTé  ,  mettez  -  y  deux  cuilletées  de  jus ,  unr 
verre  de  vin  ,  un  anchois ,  (el  »  poivre  &  des 
olives  defbffées.  Quand  le  ragoût  eft  cdt ,  met- 
tez-^ un  coulis  de  bœuf  V  quand  les  poulardes  fonc 
cuites ,  panne^-les  ,  coupez  leur  les  jambes  â  la 
jointure  ,  fîcelez-lejf  aux  ailes  ,  aux  cuifTes  &  à 
reftomac  ;  écf  afez-les  un  peu",  &  les  mettes  dan» 
le  ragoût  \  avant  de  fervir ,  dreflcz-les  dans  un' 
plat ,  le  ragoût  par-deiTus  avec  un  jus  d'orange^ 
&  /èrvez  chaudement; 

Vous  pouvez  ajouterda^ns  votre  ragoût  quel- 
ques câpres  hachées,  une  goutte  d'huile  d'oiive  y 
un  bouquet ,  &  un  coulis  pour  liaifon; 

Poulardes  aux  écrevijfes  à  la  broche» 

Otez  la  chair  qui  eft  fur  l'eftomax:  ;  faites-en 
u«e  faree  avec  un  peu  de  jambon  ,  du  lard  ,  un 
peu  de  graifle  de  b<tuf ,  du  perfîl  &  de  la  ciboule 
hachés  ,  fines  herbes  &  fines  cpices,  feï  &  pot* 
vre ,  quelques  jaunes' d'oeufs,  un  peu  de  rrfîe  de 
pain  trempée  dans  de  h  crème ,  le  tout  haché 
eafetrtble  &  pilé  dhns  le  mortier;  faTcifre7-ett' 
vos  poulardes  en  laiiTant  un  creux  dans  le  milieu* 
où  vous  meîfôz  on  ragoût  d'écrevrfles ,  &  fermez 
de  FaTtre.  (  Voyez  au  mot  Ecrevife  ^  la  manière 
oë  faire  ce  ragoût.  ^  Coufez  enfuite  les  deux> 
bouts  des  poulardes  ,  faites-les  refaire  &  les  fi-» 
ulez'^  pafloz  une  bfochette  i  travers  les  cuiflès  ^ 
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9l  les  aft&chez  à  k  broche  ,  envelopées  -de 
tranches  de  jambon  &  de  bardes  de  lard  ;  cou  - 
ffez-les  enfuîte  de  feuilles  de  papier ,  £celez-les 
Se  les  fahes  cuhre  à  petit  feu  ;  quand  elles  font 
cuites  drefie24es  proprement  dans  on  plat  ;  otes 
les  bardes  &  le  papier ,  un  ragoût  de  queues  d'é- 
creviiTes  par  -  defiîis  ,  &  (èryez  chaudement. 
{Voyez  au  mot  Ecnv^e,  la  manière  de  le 
fiûre.  ) 

Vous  pouvez  fèrvir  cette  même  entrée  de 
poulardes  avec  un  coulis  cPécrevifies*  (  Voyez 
au  mot  Eerevtjfe.  ) 

Toulardes  atrx  huitrts  à  U  broche. 

FarcîfTez  les  comme  celles  de  Tarticle  précé- 
dent ;  au  lieu  d'un  ragoût  d'écreviffes  mettez-7 
«m  ragoût  d'huîtres,  (Voyez  au  mot  Huître,  ht 
fnanière  de  le  i^re.  )  Accomitiodez-les  de  mé* 
ne;  faites-les  cuire  de  la  même  manière  à  la 
Ivoche  >  8c  fervez  chaudement  avec  un  ragoût 
d'huîtres  par-deflus. 

Poulardes  aux  huîtres  à* une  autre  façoité 
^  Détachez  la  peau  de  Teftomac  ;  faites  une  pe* 
me  farce  avec  du  lard  blanc  ratiCé  avec  un  coô« 
teau ,  du  perfîl ,  &  un  champignon  hachés  9  un 
peu  de  ciboule  hachée  >  (el  &  poivre  ;  mettez 
cette  farce  entre  la  chair  &  la  peau  êcs  poulef-* 
des  ;  pafiez  les  deux  bouts  d'ailes  dans  deux 
trous  que  vous  ferez  à  la  peau  ,  fakes-les  refai- 
re ,  enveloppez-les  de  bardes  de  lard ,  ficelez-' 
les ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche  ;  quand  la 

Eoulardes  font  cuites  ,  ôtez-les  bardes ,  drcffez-* 
is  dans  un  plat  y  un  ragoût  d'huîtres  par«deflttSy 
Jt  ferrez  chaudement. 

Poulardes   aux  trufef  à  la  broche^ 

Apprétez-les  comme  les  autres;  détachez  T» 

t)^au  de  Teftomac  ;  faites  une  farce  avec  du  lard! 

blanc  ratilTé  ,  deux  trufes  vertes  lavées  y  pelées^ 

&  hachées  j  perfil  ^  ciboule  kachée  «  un  peu  de 
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Vafilie,  Tel  &  poivre  ;  le  tout  mêlé  enftmble  j 
hràSei-tti  vos  poulardes  (ur  reflomac  entre 
chair  &  peau  ;  faites  pafler  les  deux  bouts  d'ailer 
comme  aux  autres  f  fiûtes-les  refaire  de  même 
&  cuire  i  la  broche  ,  envelopées  de  bardes  de 
lard  &  de  feuilles  de  papier.  Faites  un  ragoât  de 
tmfes  vertes.  (Voyez  au  mot  Trufe  ,  la  manière 
èe  le  faire.  )  Quand  les  poulardes  font  rôties  , 
Atez  les  bardes  ,  dreHez-les  dans  un  plat ,  le  ra- 
goût de  trafes  par-deflus ,  &  fervez  chaudement* 
Poularde/  aux  anchois  à  la  hrochem 

Faites  une  farce  avec  du  lard  blanc  raùSé  ^ 
A\ ,  poivre  ,  un  peu  de  ciboule  &  de  perfil  ha- 
chés 9  deux  anchois  ;  le  tout  mêlé  enfemble  « 
fiurci£èz»en  vos  poulardes  fur  Teftomac ,  comme 
les  autres ,  accommodez-*les  de  même  «  &  les 
faîtes  cuir^  â  la  broche  à  petit  feu ,  enveloippées 
de  bardes  de  lard  &  de  papier  ;  vos  poulardes 
cuites >  dreflèz-les  dans  un  plat,  un  coulis  d'an- 
chois par^deFus.  (  Voyez  au  mot  Anchois  ,  la 
manière  de  le  feire.  )  Et  fèrvez  chaudement  pour 
entrée  ou  pour  hors-d'œuvre. 

Poulardes  aux  câpres  à  la  h-oehe, 

Farcîflez-les  comme  on  Ta  dit  avec  une  farce 
£iîte  de  lard  blanc  raâflc,  perfil  ^ciboule,  cham^ 
pignojis  9  tant  foif  peu  de  fines  herbes  ,  le  tout 
naché,  fel  &  poivre.  Accommodez-les  de  la  mê- 
me manière  que  les  autres ,  &  les  faites  euire  de 
même  à  la  broche  \  métrez  de  TeiTence  de  jam- 
bon dans  une  caCérole  avec  une  poignée  de  ca-* 
près  fines  ,  &  les  laiiTez  mitonner  â  petit  feu  ; 
V6s  poulardes  étant  cuites  ,  otez  les  bardes  «. 
dreflez-les  dans  un  plat  «  Teffence  de  jambon 
aux  cîTpres  par-defluF.  (  Voyez  au  moi  Jambon  ^ 
Fanicle  eifence  de  jambon.  )  Et  fèrvez  chaude- 
ibent  pour  entrée  ou  pour  hors- d'oeuvre. 
Poulardes  aux  cornichons  à  la  broche* 

lardfle?  vos  poulardes  de  la  même  fa^on  ^e 
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les  autres  ;  faites-les  cuire  de  nacme  â  la  brb-* 
cher;  ratiiTez  légèrement  des  cornichons;  ton^ 
pez  les  gros  en  deux  ;  mettez-les  à  mefure  dans 
l'eau  fraîche  ;  faites- les  blanchir  un  inftant ,  re^ 
tirez-les  pour  les  mettre  dans   l'eau    fraîche. 
Quand  ils  font  égouttés ,  mettez-les  dans  une' 
bonne  eiïence  avec  du  beurre  frais  ;  faites  lier  la* 
fzuSe  fans  boiiillir;  dreilez  les  poulardes  dans 
un  plat,  le  ragoût  de  cornichons  par-deâus,  & 
(èrvez  chaudement. 

Poulardes  aux  fines  herbes  à  la  Broche, 

Faites  une  farce  avec  lard  blanc  retiâe  ,  un 
peu  de  pimbon  bien  haché  ,  un  peu  de  baftlic  ^ 
du  per/il  &  de  la  ciboule  hachée  »  Tel  &  poivre  ; 
le  tout  bien  mêlé  y  farciifez-en  vos  poulardes  for 
Teflomac  )  comme  celles  des  articles  précédens  ^ 
apprêtez  les^,  &  les  faîtes  cuire  de  la  même  fa- 
çon ;  quand>  elles  font  cuites  fervez  -  les  avec 
«ne  eflence  de  jambon  par-deflus.  (  Voyeît  au- 
mot  Jambon  ,  l'article  ejj'ence  de  Jambon,  y 
Poulardes  à  rail ,  aux  fines  herbes ,  à  la  broche^ 

Elles  s'apprêtent  de  la  même  façon  que  le»» 
précédentes ,  excepté  qu'au  lieu  de  mettre  de  la 
ciboule  dans  le  lard  ratifie  ,  vous  y  mettez  de 
l'ail.  Le  refle  comme  on  l'a  dit  i  fèrvez  avec  la^ 
même  eifence» 

Poulardes  atix  moujferons ,  aux  fnes  Herbes  à  la 

broche. 

Taîtes  une' farce  avec  dii  lard  bien  blanc ,  quel- 
les moulFçrons  hachés  ,  perfîl  &  ciboule  ha-- 
chée  )  un  peu  de  bafliic ,  lel  &  poivre  ;  farciP 
ftz  vos  poulardes  à  l'ordinaire,  faites-  les  cuire 
de  même  à  petit  feu  ;  quand  elles^  font  cuites  ,• 
à^z  Tes  bardes,  dre/Ièz-les  dans  un  pht,  fêrvrz^ 
chaudement  avec  un  ragoût  de  moufferons.* 
(  Voyez  au  mot  Moujfcron ,  la*  manière  de  faire 
*f&gjoût.  ) 

Ptélardtsf 
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Toulardes  au  jambon  ,  aux  fines  herbes  à  la 

broche, 
Farcifiez-les  de  la  même  manière  que  les  pou- 
lardes aux  fines  herbes  ;  faites  les  cuire  de  mê- 
me ;  faites  un  ragoût  de  jambon.  (  Voyez  au 
mot  Jambon ,  la  manière  de  le  faire.  )  Vos  pou- 
lardes étant  cuites,  ôtez  les  bardes ,  dreliez-les 
proprement  dans  un  plat»  garniâez  des  tranches 
idt  jambon  ,  du  ragoût  »  le  jus  par-deiTus  ,  le 
ièrvez  chaudement  pour  entrée. 
Poulardes  aux  fines  herbes,  aux  oignons  À  la 

broche» 
Farciflez-les  comme  les  poulardes  aux  fines 
lierbes ,  &  les  £utes  cuire  de  même  à  petit  feu» 
Faites  cuire  de  petits  oignons  (bus  la  braife*; 
^àand  ils  ibnt  cuits ,  épluchez  les  bien  propre- 
ment ,  &  les  faites  mitonner  i  petit  feu  dans  une 
cflence  de  jamboa.  Les  poulardes  cuites,  drel]bz< 
les  d^ns  un  plat ,  faites  un  cordon  d'oignons  au 
tour ,  Teâence  de  jambon  fur  les  poulardes ,  âc 
Xer  vez  chaudement. 

On  peut  fervir  ainfi  des  poulardes  aux  fines 

herbes  à  la  broche ,  avec  tel  ragoût  de  légumes 

que  Ton  voudra.  (  Voyez  fous  les  noms  particu-. 

Ûers  la  manière  de  faire  ces  difFérens  ragoûts.  ) 

Poulardes  aux  concomjbres  farcis  à  la  broche* 

Détachez  la  peau  de  Teflomac,  6tez-en  i'ef' 

tomac  &  le  déiolfez  ;  faites  une  farce  de  la  chaic 

avec  un  peu  de  jambon,  du  lard ,  une  tétine  da 

veau  blanchie ,  champignons ,  perfil ,  ciboule  ,' 

(t\  j  poivre ,  ânes  herbes  ,  fines  épices  ,  trois  ou 

quatre  jaunes  d'œufs ,  &  un  peu  de  mie  de  pain 

trempée  dans  de  la  crème  ;  le  tout  haché  &  pilé 

dans  le  mortier,  farciflez-en  vos  poulardes,  & 

gardez  un  peu  de  la  farce;  arrêtez-les  par  les; 

deux  boucs;  faites-les  refaire  ,  paflez  une  bio- 

chctte  aux  travers  des  cuifles  ;  mettez-les  à  la 

broche  envelopées  de  tranches  de  jumbon  ^ 

Tme  III.  '  L 
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de  veau ,  &  de  bardes  de  lard  ;  &  couvertes  de 
feuilles  de  papier ,  faites-les  cuire  a  petit  feu. 

Pelez  &  vuidez  quatre  moïens  concombres  ; 
refRpliffez-les  de  la  farce  que  vous  avez  gardée, 
farîncz-les  par  le  bout ,  ficelez-les  &  les  faites 
blanchir  à  l*eau  boiiillante;  quand  ils  font  égout- 
tés ,  mettez-les  dans  une  cafferole  ,  moiiillez-les 
d'un  jus  de  veau  demi  lié  ,  qui  foit  un  peu  gras, 
&  les  laiflcz  mitonner  à  petit  feu  ;  mettez  dans 
une  autre  çaHerole  un  peu  de  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  ,  (  Voyez  au  mot  Jambon,  la 
manière  de  le  faire ,  )  avec  autant  d'eflence  de 
jambon.  (  Voyez  cet  article  au  même  mot  Jam^ 
-bon,  )  Tirez  les  concombres  de  leur  jus ,  &  quand 
ils  font  déficelez  &  égouttés  ,  mettez-les  dans  la 
cafferole,  où  font|reffence  &  le  coulis  pour  les 
feire  çiitonner  à  petit  feu.  Vos  poulardes  étant 
cuites,  dreffez-les  dans  un  plat,  les  concom* 
bres  au  cour ,  le  coulis  fur  les  poulardes ,  &  fer- 
iez chaudement. 

Votdardes  aux  fétus  œufs  a  la  broche* 

Farcifiez  vos  poulardes  de  leurs  foies,  lard 
râpé,  per(îl,  ciboule,  champignons  hachés,  deux 
jaunes  d'œufs  pour  liai(bn  ,  &  les  faites  cuire  à 
la  broche  envelopées  de  bardes  de  lard  &  de 
papier.  Prenez  quatre  oeufs  durs ,  6tez-en  les 
jaunes,  §c  les  hachez  fur  un  linge  blanc  ;  met- 
tez-les enfuite  dans  une  bonne  effence  avec  un 
morceau  de  beurre  fin  ,  ftl  &  poivre;  faitec  lier 
la  fauffe  fans  bouillir  ;^quand  elle  cft  lice ,  met- 
tez-y un  jus  de  cicion,  &  fervez  avec  vos  pou- 
iardes. 

Votilardes  au  fang  à  la  broche, 

Otez  Tos  de  la  poitrine  &  les  vuidez  par  la 
f  oche  ;  faites  une  farce  avec  une  chopine  ou 
plus  de  fane  de  cochon ,  une  demi  •  livre  au  plus 
de  panne  hachée  très  -  fin  ,  perfil  ,  ciboule  , 
champignons  hachés  y  coriande  hachée  y  félii 


POU.        POU.  11} 

gros  poivre  «  &  (ix  jaunes  d'œufs  ;  faites  lier  le 
tout  lut  le  feu  fans  Doùillir.  Qua||d  la  farce  e& 
froide  >  mettei-la  dans  le  corps"e  vos  poular- 
des »  coufez-les  ,  faites  les  refaire  dans  de  la 
graiâe ,  &  les  mettez  à  la  broche  enyclopéei 
de  lard  &  de  papier.  Quand  elles  font  cuites  « 
ièrvez-les  avec  eflencc. 

Voulardes  aux  cerneaux  à  la  broche. 
Faites  une  farce  avec  perfil ,  ciboules  ,  cham-» 
pignons  hachés ,  bafilic  »  laurier ,  thim  en  pou- 
dre ,  rel>  gros  poivre  «  des  cerneaux  épluchés  & 
hachés;  le  tout  manié  enfemble  av^  lard  râpé  , 
ferciflcz-e»  le  corps  de  vos  poulardes ,  &  les  fai- 
tes cuire  i  la  broche  enveloppées  de  lard  &  de 
papier  ;  faites  fuer  une  tranche  de  jambon  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  un  peu  de  rédudion 
&  de  coulis ,  un  bouquet  ;  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  une  demi-heure  ,  paiïe?.  la  fauiTe  au 
famis  ;  faites  blanchir  des  cerneaux ,  mettez-les 
iégoutter,  faites-les  chauffer  dans  la  faûfTe,  &  fer- 
irez  fous  la  poularde. 

Poulardes  en  piquani  de  jambon  ,  àla  broche» 
FarcitTez-les  dans  le  corps  de  leurs  foies ,  lard 
cape ,  perfil ,  ciboules  y  une  pointe  d*ail ,  le  tout 
haché  très-fin,  Trouflez-les,  faites-les  refaire 
avec  du  beurre;  piquez  enfuite  tout  le  deffus  de 
petits  lardons  de  jambon  dre^és  comme  de?  pi- 
^uans ,  &  fortant  xm  peu  de  la  poularde  ;  faites 
cuire  vos  poulardes  à  la  broche  ,  envelopées 
de  lard  &  de  papier.  Quand  elles  font  cuites  ^ 
fervez-ûs  avec  une  (àuCe  au  jambon  &  jus  de 
citron. 

Poulardes  en  crépine  à  la  broche. 
Fendez  vos  poulardes  par-deflus  le  dos  pour 
les  delbfler  ;  ctendez-les  enfuite  fur  des  mor- 
ceaux de  crépine  ;  faites  une  farce  avec  âes  foies 
gras,  lard  râpé,  fines  herbes ,  &  léger  afifaifon* 
Bcmenc  ;  éiendez-la  fur  la  chair  des  poulardes  i 

Lij 
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mettez  par-defTus  des  filets  de  jambon  cuît ,  des 
blancs  de  perÉjfx  ,  des  ris  de  veau ,  des  trufes 
vertes  crues ,  des  mouiTerons  vcrds  9  le  tout  cou- 
pé en  filets ,  Tel,  poivre,  fines  herbes,  &  fines 
épices.  Rouiez  en(uite  vos  poulardes  comme  des 
galantines  ;  ficelez- les  &  les  faites  cuire  à  la 
broche. 

On  pcujt  auïïi  les  faire  cuire  à  la  braifè  ,  ou 
bien  comme  des  fricandeaux.  Si  vous  les  faites 
cuire  comme  des  fricandeaux  >  il  faut  qu'elles. 
foient  d'une  belle  couleur.  Vous  pouvez  aufïi 
les  faire  cujf e  à  la  c^endre ,  Se  les  fervir  â  la 
(aulTe  4  l*Erpagnole  ou  à  la  HoUandoife. 
Poulardes  à  la  fauïïe  de  brochet. 

Faites  une  farce  avee  un  ris  de  veau  ,  une 
tétine  de  veau  blanchie ,  un  peu  de  jambon  , 
quelques  champignons ,  ^er/îl,  ciboules  hachées* 
poivre ,  Tel ,  fines  herbes ,  fines  épices  ,  quelques 
jaunes  d*ceufs  crus  ,  un  peu  d«  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  le  tout  bien  hacné  ; 
farci ifeA-jcn  yos  poulardes  ;  arrétez-les  par  les 
fieux  bouts  ,  mettez  -  les  â  la  broche  envelo- 
pées  de  bardes  de  lard  &  de  feuilles  de  papier ,  Se 
laites  cuire  à  petit  feu. 

Coupez  par  tranches  une  livre  &  demie  de 
rouelle  de  veau ,  garniffez-en  le  fond  d'une  caf- 
ferole  avec  une  tranche  de  jambon ,  tranches 
d'oignons ,  quelques  morceaux  de  carotes  & 
de  panais  ;  couvrez  1^  cafTerole  &  faites  Hier  à 
pent  feu.  Quand  vos  tranches  commencent  à 
s'attacher  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  & 
une  pincé<^  de  farine  ;  remuez  le  tout  enfëm- 
ble  fept  ou  huit  tours  fiir  le  fourneau.  Coupez, 
par  morceaux  un  brochet  vuidé ,  écaillé  &  la- 
vé; mettez-ie  dans  la  caCerole  où  efl  le  coulis  > 
faites*lui  faire  trois  ou  quatre  tours  ;  moùillet 
avec  moitié  jus ,  &  moitié  bouillon  ;  mettez 
fel ,  poivie  ^  clous  >  bafilic  »  laurier  »  perfil ,  ci* 
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boules  entières  ,  champigm>ns,  trufes  coupées  » 
de  la  croûte  «le  deâns  d'un  petit  pain ,  deux  ver- 
res de  vin  de  Champagne  que  vous  ferez  bouil- 
lir auparavant  ;  faites  mitonner  le  tout  enfem* 
ble  ,  &  quand  il  eft  cuit  &  diminué  à  propos  ,; 
pafTez-Ie  danp  une  écamine  ^  Se  ne  faites  que  \d 
prefler.  Si  votre  fâuffe  n*étoit  pas  aflez  liée  , 
mettez- y  du  coulis  de  veau  &  de  jambon ,  &  la; 
tenez  fiar  des  cendres  chaudes* 

Vos  poulardes  étant  cuites ,  ôtez  les  bardes  ^ 
JreiTez-les  dans  un  plat ,  la  Taufle  de  brochet 
par-deCus  ,  &  iervez  chaudement  pour  Entré tf 
ou  pour  Hors-d'oeuvres. 

Poulardes  à  ta  ctêrmfarchs» 
Epluchez  &  vuidez  proprement  vos  poular-^ 
des  ^  bardez-les  &  les  miettez  cuire  à  la  broche  ; 
quand  elles  (ont  cuites  «  6tez-en  Teflomac  ,  de- 
loflez-le;  îmcs  une  farce  de  la  chair  avec  un 
peu  de  Jambon  cuit  ,  du  lard  blanchi ,  un  peu 
de  graifle  de  boeuf ,  du  perfîl  >  de  la  ciboule  na- 
chée  ,  quelques  champignons  9  (el  ,  poivre  « 
£n€s  herbes  >  fines  épices,  trois  ou  quatre  jaû-* 
nés  dœufs  crus,  un  peu  de  mie  de  pain  cuite 
dans  de  la  crème  fur  le  fourneau  ,  le  tout  haché 
ensemble,  &  pilé  dans  un  mortier.  Mettez  cet*' 
te  force  ï  la  place  d^  Teftomac  de  vos  poular- 
des ;  arrangez  cette  farce  &  Tunîdez  avec  un 
Oeuf  battu  ;  pannez-les  de  mie  de  pain  bien 
fine  ;.  mettez-les  dans  une  tourtière  au  four  pour 
prendre  une  belle  couleur ,  dreifez-les  dans  un 
pbt,  &  (ervez  chaudement. 

Poulardes  Accompagnées  à  la  broche. 
Vos  poulardes  épluchées  &  vuidées,  fendez- 
ïes  par  le  dos  ,  n'otez  que  les  os  de  Teftomac  ; 
faites  une  farce  de  blanc  de  volaille  ,  d'un  peu 
de  jambon  cuit ,  lard  ,  tétine  de  veaii  blanchie, 
perfil,  ciboules  hachées ,  champignons,  fêl ,  poi- 
vre, fines  herbes  ,  fines  épiées ,  jaunes  d'œufs  , 
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un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  la  crfmé 
le  tout  haché  &  pilé  dans  le  mortier;   étendezT 
cette  farce  fur  vos  poulardes. 

Faites  un  ragoût  d'ortolans  9  de  cailles  ou 
l^îgeons;  pafTez-les  dans  une  cafferolc  avec  un 
peu  de  lard  fondu  ,  crêtes  ,  ris  de  veau ,  cham< 
pignons,  un  bouquet,  fel  &  poivre;  mouillez 
de  jus  &  laiflez  mitonner  à  petit  feu.  Le  ragoût 
cuit ,  dégraiâez«le ,  liez-le  aun  coulis  de  veau 
&  de  jambon  :  quand  il  efl  froid  ,  mettez-le  fut 
votre  farce ,  couvrez  légèrement  de  même  far- 
ce ;  relevez  les  deux  cdtez  des  poulardes  &  les 
coufez  ;  pafîez  une  brochette  au  travers  dei 
deux  cuiâes  des  poulardes;  mettez- les  à  la  bro- 
che ,  enveloppées  de  tranches  de  jambon  8c  de 
veau,  &  de  bardes  de  lard,  aflaifonnées  dé  fiiieé 
herbes ,  poivre  &  fel ,  &  couvertes  de  feuilles  dé 
papier  ,  flchez-ies  &  les  faites  cuire  à  petit  feu* 
Quand  elles  font  cuites ,  dépHez*les ,  £tez  les 
bardes  ;  dreifez-les  dans  un  plat ,  une  eflence 
de  jambon  par-deflus ,  &  (èrvez  chaudement  pour 
Entrée. 

On  peut  auflî  les  fervîr  avec  un  ragoût  de 
concombre  dans  la  faifon.  (  Voyez  au  mot  Coif 
ambre  ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 
rcuLrrdes  à  rAfightfe^  à  la  broche. 

Faites  une  farce  avec  un  blanc  de  poulet  cuît,' 
quelques  morceaux  de  ris  de  veau  ,  un  morceau 
de  jambon  ,  un  peu  de  lard ,  &  de  tétine  de 
veau  blanchie,  perfil,  ciboules  hachées  ^  (cl  * 
poivre  ,  fines  herbes,  fines  épices.  Le  tout  haché 
mettez- y  des  jaunes  d'œuts  ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crcme  *,  pilez  le  tout 
dans  un  mortier  ;  farciffez-en  le  corps  de  vos 
poulardes ,  &  les  arrêtez  par  les  deux  bouts  ; 
faites-les  refaire  ;  envelopcz  de  bardes  de  lard 
deffus  &  delTous  &  les  mettez  cuire  à  la  broche 
à  petit  feu  ;  faites  une  faufie  hachée. 
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Mettez  un  peu  de -lard  fondu  dans  une  caf- 
ftrole ,  un  peu  de  ciboule  hachée  ,  un  peu  de 
perfil ,  champignons  &  une  trufe  hachée.  Paflez 
le  tout  un  moment  fur  le  fourneau  ;  moùiUez 
^*uo  jus  de  veau  >  &  laiflez  mittortner  à  petift 
feu  ;  dégraiflez  enfuite  votre  fauife,  &  la  liez  d'un 
coulis  de  veau  &  de  jambon ,  &  d'eflehce  de 
jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  ,  ces  deux 
articles.  )  Les  poulardes  étant  cuites  ,  dreflez- 
les  dans  un  plat,  la  fauffe  par-deilus  ,  &  fervc^S 
chaudement. 

Poulardes  à  la  Trovencale,  à  la  Broche» 
Vos  poulardes  proprement  accomntodécs  & 
îétrouflees  faites-les  r^tir  avec  une  bardé  de 
lard  (ht  refiorttac.  ^  Voyez  l'article  Tûnlardes  au» 
Mijfs.  )  Faites-les  cuire  de  même  &  les  fervex 
trec  le  niéme  ragoût. 

ToUléordes  à  la  Jarti^ique  ^  àla  broche. 
Trouflèz  vos  poulardes  >  mettez- leur  dans  la 
Corps  un  petit  ragoût  ;  envélopez-les  de  bardet 
éc  lard  )  de  jamboii^  &  de  veau  ;  ficelez-les 
bien  avec  du  papier  autour  ;  faites-les  cufre  i 
la  broche.  Quand  elles  font  cuites  ,  fervez-les 
avec  une  faufle  hachée.  (  Voyez  ci-dèffu$  » 
on  bien  au  mot  Saujje  ,  la  manière  de  la  faire.  ) 
Vous  pouvez  aufïi  les  fêrvir  avec  un  ragoût  tel 
que  vous  jugere£  à  propos. 

Poularde  à  la  Chiay  à  la  broche. 
La  chia  eft  un  légume  confit  qui  nous  vient 
ritalie. 

^  Fàrciflêz^lés  de  leurs  foies,  lard  râpé  ,  perïîl  ^ 
tiboules ,  champignons  ,  &  deux  jaunes  à^céuCs 
pour  liai^n  ;  faites -les  cuire  à  la  broche  en- 
telopées  de  bardes  de  lard  &  de  papier.  Cou- 
pez de  la  chîa  par  tranches ,  faites-la  chauffer 
(ans  boiiîilir  dans  Teau  ;  mettez- la  enfuite  cgout- 
ter  fur  un  tamis.  Un  moment  avant  de  fervir, 
mettez    la  chia   dans    une  eflence  que  vous 
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ferez  auffi  chauffer  fans  bouillir ,  &feryez  (bu] 
les  poulardes. 

Poulardes  à  la  ravrgone  y  à  la  broche* 

Itarcififéz  comme  les  précédentes  ,  &  les  faîte? 
attire  de  même  à  la  broche.  Quand  elles  font 
cuites  9  faîtes  blanchir  du  baume  ^  de  Teflragon 
que  TOUS  hachez  très  fin  avec  de  la  petite  civette 
&  de  la  pîmprenelle.  Mettez  le  tout  dans  une 
bonne  cffence  claire  avec  le  jus  d*un  citron  &  du 
l)eurre  \  faites  lier  la  fauïïe  fur  le  feu  &  fèrvez 
avec  la  poularde* 

"Poularde  à  la  Cardinale  ^  à  la  broche. 

Prenez  une  poularde  fraîchement  tuée  ;  éplu- 
chez -  la  proprement  ;  pailez  les  doigts  entre 
la  chair  &  la  peau  fur  1  eflomac ,  fur  le  dos  8c 
aux  cuifTes.  Il  faut  faire  cela  au(Iit6t  que  la  poi|r 
larde  efl  plumée  ;  fans  cela  elle  fe  déchireroit. 
Faîtes  cuire  une  trentaine  d'écreviffes  ;  quand 
elles  font  cuites >  épluchez-les,  pilez-en  lesco* 
quilles  ;  plus  elles  feront  pilées  ,  plus  votre 
poularde  fera  rouge  ;  mettez-y  enfuite  quel- 
ques queues  d'écreviifes  ,  un  morceau  de  beurre  ^ 
fines  herbes  ,  fines  épices ,  fel ,  poivre ,  cibou- 
le^ &  pcrfîl  haché.  Pilez  le  tout  ;  tirez-le  en- 
fuite  du  mortier  ;  mettez  -  le  fur  le  feu  «  le 
remuant  toujours  avec  une  cuiller  de  bois  ,  8t 
Je  paffez  enfin  à  Tétamine.  Farciflez-en  votre 
poularde  ^  lorfqu*il  fera  froid  ,  entre  chair  5t 
peau  ,  fur  le  dos  ,  fur  Teflomac  &  fur  les 
cuîflcs  ,*  embrochez-la  envelopée  de  bardes  de 
lard  Se  de  feuilles  de  papier.Quand  elle  eft  cuite» 
ôtez  les  bardes  ,  drcfl'ez-la  dans  un  plat,  une 
efTence  de  jambon  par-deflus  &  fervez  chaa-. 
dément. 

Au  lieu  de  barder  votre  poularde  ,  vous  pou-^ 
Tez  auffi  rarrgfer  avec  le  beurre  dont  rou^  l'aurez 
&rcic»  ^ 
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Poularde  à  la  Villeroi  y  à  la  broche. 
Habillez  proprement  votre  poularde,  &  la 
mettez  cuire  â  la  broche.  Quand  elle  eft  coite  > 
ficelez  -  la  comme  un  canard.  Ayez  une  bonne 
rénoulade  chaude  faite  avec  toutes  fortes  de  fi- 
nes herbes  ,  bon  beurre,  &^ju»  de  citron.  Mar- 
^uez^en  votre  poularde  ,  &  fervez  chaudement, 
Voularde  à  la  braife. 
Fendez- la  fur  le    do»  jufqu'au  croupion   ; 
a£rai(bnnez-la  de   fèl ,  poivre  &  fines  herbes 
hachées   bien   menu.  Garnifiez  en  fuite  le  fond 
d*ane  marnute  de  bardes  de  lard  &  de  tranches 
,dc  bœuf  battu  ;  mettez- y  votre  poularde  Tefto- 
mac  eo  deâbus  ;  ajoutez  un  morceau  de  jam- 
bon crud  haché ,  un  bouquet  de  fines  herbes. 
Couvrez  de  même  ;  fermez  votre  marmite  » 
ft   faites  cuire  à  la  braife ,  feu  deffus  &  deflbus. 
Votre  poularde  cuite ,  tirez -la  de  la  marmite  , 
prenez  du  jus  qui  (bit  pardeflus  la  poularde  ; 
mettez-en  dans  un  plat ,  la  poularde  deflus  S; 
(èrvez  chaudement  pour  Entrée  avec  un  jus  do 
citron. 

Poularde  à  la  bratfe  if  une  autre  façon, 
Trouffez  proprement  votre  poularde  ;  pîque?- 
h  de  gros  lard  afiaifbnné  &  de  gros  lardons  des 
jambon  ;  garnirez  le  fond  d*une  marmite  dd 
bardes  de  lard  ,  de  tranches  de  boeuf  &  de  veau^ 
Aflài(bnnez  de  fèl ,  poivre ,  oignons  5  carotes  y 
panais  «  citron  verd ,  perfil  ,  ciboules  ,  fines 
herbes^  £nes  épiées.  Mettez  votre  pcuL'.rde  deP 
Gxs  avec  même  aflaifbnnement  defifus  que  deCous^ 
couvrez  de  tranches  de  bœuf,  de  veau  &  de 
lard  ;  faites  cuire  doucement ,  feu  deffus  & 
deffous  pendant  quatre  ou  cinq  heures.  Si  \% 
braifê  ne  fe  trouvoir  pas  affez  nourrie ,  moiiil-^ 
lez  d'un  peu  de  bouillon  ou  de  jus. 

Faites  enftiite  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  foie» 
gras  f  trufes  i  champignons  »  morilles  ^  moufr 
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ferons ,  cuîs  d'artichaux  ,  pointe  d'afperges  i 
Qae  vous  pafTéz  dans  une  cauerole  avec  un  peu 
ée  lard  fondu  9  &  mouillez  d'un  bon  ju$. 
Votte  ragoût  étant  cuit  ,  dégfaiffez-le  bien  & 
le  liez  d'un  coulis  de  veau  &  jambon.  (  Voyez 
au  mot  Jambon  ^  la  ihanière  de  le  faire.  )  Ûref- 
fez  votre  poularde  dans  un  plat ,  le  ragoût  par- 
deflus  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  farcir  votre  poularde  pour  la 
mettre  a  la  braife.  Détachez  la  peau  de 
refiomac  avec  le  doigt  /  donnez  fous  la  peau 
deux  coups  ie  couteau  de»  deux  c6tés  ;  tirez 
reÔomacde  la  poularde, farciflTez-la  comme  on  Ta 
dit  ci-defliis  ;  faites^cuire  à  la  braifecomme  dans 
Tarticle  précédent  &  fervez  avec  lemcme  ragoûf» 

Ces  poulardes  cuites  à  la  braife,  farcies  ou  non 
£ircics  Ce  (èrvent  avec  ditfërens  ragoûts,  comme 
ragoûts  de  petks  oignons ,  de  chiôorée ,  de  céleri, 
de  cardons  d'Efpagne  ,  &  aux  concombres, 
ou  bien  avec  un  ragoût  d*écrevifies  ,  d'huîtres , 
ou  autres.  (  Voyez  fous  les  noms  particuliers  la 
snanière  de  faire  ces  différens  ragoûts.  ) 
Poulardes  accompagnées  ,  à  la  braife* 

Epluchez  vos  poulardes  &  les  vuide/  ;  coa<« 
pez  le  bout  des  pâtes ,  &  troufiTez  le  bout  iH 
cuiffes  dans  le  corps  ;  fendez-les  fur  le  dos  ; 
étez-en  les  os  ;  faites  une  farce  avec  blanc  ,de 
volaille ,  un  peu  de  jambon  cuit ,  un  peu  de  lard 
&  de  tétine  de  veau  blanchie ,  periil ,  &  ciboule 
hachée ,  champignons  ,  fel ,  poivre  ,  fines  her- 
bes ,  fines  épices  ,  deux  jaunes  d'œnfs  ,  un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  , 
le  tout  bien  haché  &  pilé  dans  un  mortier.  Eten- 
dez cette  farce  fur  vos  poulardes  defoHées.  Faites 
«n  ragoût  de  la  même  façon  qu'aux  poulardes 
accompagnées  â  la  broche.  (  Voyez,  cet  article 
ci -devant.  )  Ce  ragoût  étant  froid  ,  mettez-le 
dans  les  poulardes  »  couvrez  légéremeiit  de  la 
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ihéme  farce  ;  relevez  les  deux  côtés  delà  pou- 
larJe  ,' qu'elle  paroifTe  comme  fi  elle  n'étoit 
pas  defoflee  ;  confez-la  tout  du  long  ;  garniflcï 
le  fond  d'une  marmite  de  bardes  de  lard  &  |dt 
tranches  minces  de  bœuf  battues  ;  ajoutez  tran* 
ches  d'oignon  ,  carotes ,  panais ,  fines  herbes  9 
fines  épices,  tranches  de  citron  verd^perfil  haché, 
fèl,  poivre;  arra^^gez-y  vos  poulardes  Teftomac 
en  de/Tous ,  aifaifonnez  deifus  comme  defTous  ; 
couvrez  de  tranches  boeuf  battues,  &  de  bardes  de 
lar  ^couvrez  bien  la  marmite  ,  &  faites  cuire  feu 
deiius  &  deCous/Quand  elles  (ont  cuites,  tirez  les 
delà  marmite,  méttez-les  égoutter,,  renvcrfcz- 
les  fur  le  dos  ,  dreifez  -  les  dans  |un  plat  ; 
jetez  par>deflus  un  ragoût  de  cretés  &  de  cham- 
pignons >  ou  bien  un  ragoût  de  jambon  &  Ser- 
vez chaudement  pour  Entrée.  (  Voyez  au  mo< 
Crite  &  Jambom^lTi  itianière  de  faire  ces  ragoûts,^ 
Poularde  de  dejferte  auhajllic. 

Coupez  par  membres  une  poularde  déjà  ctiite, 
£tez  -  en  la  peau  &  la  mettez  cuire  dans  Wnt 
W^iCe  ;  mettez  dans  une  caflerole  du  bouillon  # 
ïêl ,  poivre  ,  un  bouquet ,  oignons ,  racines  9 
uMjieu  de  citron  verd.  Quand  elle  eft  cuite  , 
laiflez-la  refroidir  ;  trempez  les  morceaux 
dans  de  la  graifle ,  pannez-les ,  retrempez-les 
dans  des  oeufs  battus;repaflnez-les  encore;  faites- 
les  frire  dans  du  fain-doux  ,  Se  fervez  avec  du 
per/îl  frit ,  une  mie  de  pain  ronde  dans  lemi-* 
lieu  ,  couverte  de  perfîl  frit. 

Poularde  en  cannelon, 

DefofTez  vos  poulardes  tout  à  fait ,  qu'il  fie 
refte  que  la  chaîr  &  la  peau  •,  coupez-les  en  deux 
&  les  battez  doucement  avec  un  rouleau.  Faites 
une  farce  avec  du  blanc  de  volaille  cuite  à  la 
broche,  graiffe  de  veau  ,  hrd  blanchi ,  perfil , 
ciboules  ,  champignons  hachées,  'el,  poivre  » 
jaunes  4'«ufs  pour  liailan  j   saeuez-en  fur 
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chaque  moitié  *(de  poularde  de  Tépaifleur  d'un 
écu.  Roulez  chaque  moitié  dans  un  morceau 
d'étamine  ;  roulez  autour  une  barde  de  lard 
envelopée  dans  Tétanline  ;  ficelez-les  par  le* 
deux  bouts  &  tout  autour,  &  faites  cuire  dans  une 
k>nne  braife  bien  nourrie.  Quand  les  poulardes 
font  cuites  ,  retirez-les  de  la  braife  ;  ôtex  Té- 
tamîne  Se  la  barde  de  lard  ,  &  fervez  deâus  une 
elence  où  il  y  ait  des  piftaches  &  un  jus  d'orange. 
Poularde  en  cannelon  aux  cardes. 

Faites  la  poularde  en  cannelon  comme  on 
trient  de  le  dire,  &  quand  elle  eft  cuite  ,  fervez- 
la  avec  un  ragoût  de  cardes.  (  Voyez  au  mot 
Carde  s  la  manière  de  faire  ce  ragont.  ) 
Poularde  en  crouftade 

Faites  revenir  votre  poularcle  &  la  lardez  it 
petit  lard  &  de  jambon.  Garnirez  le  fond  d*ui^e 
caflerole  de  bardes  de  lard  ;  aflaifonnez  de  fèl  ^ 
poivre  »  feuille  de  laurier  ,  un  bouquet,  un  peu 
«e  coriandre.  Mettez  la  poularde  deflus  ;  mouil- 
lez-la avec  du  lait,  &  la  faites  cuire  à  la  braife 
ouatird  elle  eft  fuiÈramment  cuite  y  kiifez-la  m- 
ffoidir. 

.  Faites  une  petite  (ainte-menehould  avec^i^s 
morceau  de  beurre  mante  de  farine.  Tel ,  poivre, 
deux  jaunes  d*œufs ,  un  peu  de  lait.  Faiies-U 
lier  &  la  mettez  fur  la  poularde  ;  pannez-la  Je 
mie  de  pain  &  lui  faites  éprendre  couleur  au 
four  ou  feus  un  couvercle  de  tourtière,  &  la 
lèrvez  avec  une  poivrade  lice. 

Pour  faire  cette  poivrade  lice,  mettez  dans 
une  cartêrole  une  tranche  de  jambon  ,  un  mor- 
ceau de  beurre ,  deux  oignons  en  tranches  ^ 
deux  racines.  PafTci-Ies  à  petit  feu  &  mouillez 
avec  du  boiiillon  ,  vinaigre  coulis ,  quelques 
câpres.  Faites  cuire  cette  faufîe  une  bonne  heure, 
dcgraiflez-la  &  raflaifonnez  ;  paflez-la  au  tamis, 
&  fervez  fous  votre  poularde. 
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Poulardes  à  VAngitiîU» 

Habillez  vos  poulardes ,  fendez-les  (ur  ledos» 
defbliez-les  en  les  étendant  fur  une  table  ;  defo(^ 
fêz  une  anguille  &-la  vuidez  ;  ôtez-en  Taréte  , 
coupez«la  par  lardons  de  la  longueur  de  vos 
ppitlardes  ;  pafiez  ces  tronçons  dans  une  cafle- 
rôle  avec  du  lard  fondu  ,  fines  herbes  ,  perGl^ 
ciboule  ,  fel  &  poivre.  Ces  lardons  pafifés  »  ran- 

téz-le»  fur  vos  poulardes ,  roulez-les  en^liitp 
i  les  ficelez  ;  envelopez  -les  après  de  bardes 
de  lard  dans  un  morceau  d*étamine  ,  &  les  faj* 
^es  cuire  dans  une  braife;  mouillez  de  deux  ver- 
res de  vin  de  Champagne^  Quand  tWts  font 
cuites ,  retirez-pies  &  les  égouttez  ,  dreflez-les 
dans  un  plat ,  &  deffous  un  ragoût  de  laitances 
&  de  trufes  vertes  dans  la  faifbn  y  au  vin  de 
Champagne  &  fervez  chaudement  pour  Entrée 
Les  poulets  â  I*anguille  fe  font  de  même. 

Poularde  au  blanc  manger, 

Vuîdez  votre  poularde  &  la  defoflez  Gtns 
percer  la  peau  ,  trouffez-la  proprement  ;  faites 
une  farce  avec  deux  blancs  de  poularde  hachés 
menu ,  une  demi  -  livre  de  panne  hachée  à 
part ,  &  enfuite  pilée  dans  le  mortier  ;  mettez 
dans  une  caCerole  un  demi  -  fetier  de  lait  & 
un  demi-fetier  de  crcme  ;  quand  le  lait  a  bouil- 
li, mettez  y  une  liaifon  de  huit  jaunes  d'ttufs  ; 
vous  pouvez  y  ajouter  un  peu  de  mie  de  pain^ 
mettez-y  enfuite  les  blancs  de  poularde  hachés  ^ 
&  la  painne  de  cochon  pîlée  que  vous  délayez 
bien  en(èmble  9  &  affaifonnez  de  fel  ,  poivre  y 
mufcade  ;  remettez  votre  crème  (ûr  le  feu  en 
la  remuant  avec  une  cuiller  ;  que  le  feu  foie 
modéré,  &  la  laifTez  après  refroidir;  quand  elle 
eu  froide  empliflez-en  le  corps  de  votre  pou- 
larde que  vous  ficelerez  par  les  deux  bouts 
paâTez-U  enfuite  dans  du  lard  fondu  &  la  jfaite; 
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cuire  dans  me  faîntc-menehould  bien  blanche  I 
feu  raifonnable;  quand  elle  eft  cuite  ,  ferver 
chaudement  fur  une  faufle  d*un  bon  coulis  blanc 
à  la  Reine.  (  Voyez  au  mot  Coulis  la  manière  de 
le  faire.  ) 

Toulardes  à  tEfcalope 
Ote^  la  peau  de  vos  poulardes ,  &  les  cou^ 
^ei  par  filets  après  les  avoir  dépecées  ;  fon- 
cez une  caflTerole  de  tranches  de  jambon; faî- 
tes fondre  du  lard  ,  paffez-le  au  tamis  ;  mettez- 
y  perfil ,  ciboule  ,  cnampignons ,  un  peu  d*ail  ; 
le  tout  haché  ,  autant  d'huile  que  de  lard  ;  met- 
tez le  tout  dans  la  cafTerole  ,  &  une  couche  de 
filets  de  poulardes  ;  commencez  par  les  filets  des 
cuiflTes  ;  afîaifonnez  de  fel  &  gros  poivre  ,  d» 
lard  fondu  &  de  fines  herbes  par-deflus  ;  con- 
tinuez alnfî  lit  par  lit  jufqu'à  la  fin  ;  couvrez 
de  bardes  de  lard  &  faites  cuire  à  la  braife  à 
très-petit  feu#  Quand  les  poulardes  font  cuites^ 
mettez  les  filets  dans  une  autre  cafferole,  dé- 
graiifcz  bien  ce  qu'elles  ont  rendu  de  jus ,  ôc 
le  mettez  dans  la  caiferole  où  font  les  filets  : 
ajoutez  une  bonne  cHence  ;  faites-les  chauffer; 
fnettez-y  fi  vous  vous  voulez  de  Tcchalote 
hachée  ,  Se  fervez  chaudement. 

Poularde  à  Vétoufade* 
Foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau  âc 
de  jambon  ;  faites  fondre  du  lard  ,  paflez-le 
^u  tamis  ;  mettez  dedans  perfil ,  ciboule ,  cham- 
pignons ;  le  tout  haché,  une  pointe  d'ail;  fiam. 
bez  9  épluchez ,  vuidez  votre  poularde ,  trouP 
fez  les  pâtes  en  dedans ,  faites-le  refaire  dans 
le  lard  avec  les  fines  herbes  ,  &  la  mettez  dans 
la  caflerole  où  font  les  tranches  de  veau  6c  de 
jambon ,  Tefiomac  en  delTous ,  le  lard  &  les 
Anes  herbes  par-deffus ,  fel ,  poivre  ,  une  feuil- 
le de  laurier  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  &  fai- 
tes cuire  à  très-petit  &u  à  la  braife  ^  quand  la 
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poularde  efl  cuiie ,  dégraîiTez  bien  la  fàuffe  « 
paffez-Ia  autamis^mettez-y  du  coulis  &  lèrvezia 
poularde  avec  un  jus  de  citron. 

Poulardes  en  crépine  à  la  Bratfe. 

On  les  fiiit  comme  les  poulardes  en  crépine 
à  la  broche ,  fînon  qu*on  les  fait  cuire  a  I9 
braiic  à  Tordinaire. 

Poularde  en  pcufiettf  à  VAngloiJe^ 

Epluchez  &  vuîde-z  votre  poularde  ;  flambez- 
la  avec  une  feuille  de  papier  allumée,  fendez- 
la  par  le  dos  ;  décachez-en  la  peau  fans  la  per- 
cer ;  étendez  la  peau  fur  la  table  Si.  la  coupez 
en  quatre  ;  mettez  fur  chaque  morceau  un  peu 
de  farce  fine  fufSfamment  liée  ,•  faites  un  ra- 
goût de  filets  de  poularde  ,  de  filets  de  jam- 
bon ,  écorce  de  citron  que  vous  pafTez  dans 
une  caflerole  avec  du  lard  fondu  ;  poudrez  d*un 
peu  de  farine-,  aflaifonnez  de  Tel  ,  poivre  ,  un 
peu  de  fines  harbes  &  fines  épices  ,  '&  moiiil- 
îez  de  jus  ;  le  ragoût  cuit ,  &  dégraiflé  ,  liez- 
le  d'un  coulis  &  le  laifie/.  refroidir.  Quand  il 
eft  firoid  ,  tzn^fg^  vos  filets  fur  chaque  morceau 
de  peau  où  vous  avez  étendu  la  farce  ;  rou- 
lez-les enfiîJte  &  les  ficelez;  garniffez  une  ca(^ 
ferole  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  veau 
battues,  avec(el>  poivre,  fines  herbes,  fines 
épices  ;  arrangez  dellus  vos  poupiettes  ;  cou- 
vrez deffus  comme  deflbus ,  &  faites  cuire  en- 
cre deux  braifes.  Quand  elles  font  cuites  ,  tirez- 
1^  de  la  callèrole ,  mettez -les  dans  une  au- 
tre mitonner  avec  le  même  jus  où  elles  ont 
cuit;  ajoutez-y  du  coulis ,  quelques  champi- 
gnons entiers  &  un  bouquet  ;  dreCez-les  enCui- 
te  dans  un  plat ,  le  coulis  par  deffus  avec  un 
jus  d'orange  &  fervez  pour  Entrée. 

Vous  pouvez  encore  Jetter  par-deffus  quel- 
ques pi&aches  épluchées  &  bouillies  quelques  mi- 
nutes dans  le  coulis. 


I3S      poir.       p  ou. 

Poularde  en  furprife.. 
Coupez  votre  poularde  en  quatre  ,  c'eft-à- 
dire  levez  les  deux  ailes  &  les  deux  cuîfles  fans 
gâter  la  peau  ;  otez   les  os  &  y  laiflez  les  pi- 
lons ;  décachez  la  peau  de  deCus  chaque  mem- 
bte  ,  (ans  Tôter  tout  à  fait  ;  faites  une  farce  fine 
avec  du  blanc  de  poularde ,  graiffe  de  bauf  » 
lard  blanchi ,  perfîl  ,  ciboule  ,  champignons  » 
vue  pointe  d'ail  ^  une  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  créfne,  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  pour 
liaifon  ,  &  bons  afTaifonnemens;  faites  des  puits 
de  farce  fur  chaque  membre  de  poularde  &  les 
TcmpHflez  d*un  ragoût  froid  de  ri5  de  veau,cham- 
pignons ,  foies  gras ,  le  tout  coupé  en  dés.  Cou- 
vrez le  ragoût  de  la  même  farce  ;  unilTez  avec 
un  œuf  battu  &  envelopez  de  la  peau  qui  doit 
tenir  à  Tos  ;  foncez  une  caiTerole  de  bardes^de 
lard  ,   &  aflaifonnez  comme  une  braife;  cour 
Trei  de  bardes  de  lard  ,  mouillez  d'un  peu  de 
bouillon  &  faites  cuire  à  très-petic  feu  a  la  brai- 
fe. Quand  la  poularde  eft  cuite  dreflez-la  fur 
un  plat  ;  envelopez  chaque  meneau  de  crépi* 
ne  ,   pannez-les  de  mie  de  pam  ,  faites   leur 
prendre  belle  couleur  au  four ,  &  fervez  avec 
«ne  eflence. 

Poularde  à  Vétoufade  au  blanc. 
■  Foncez  une  caflerole  de. tranches  de  veau  âc 
de  jambon;  votre  poularde  flambée  &  trouflce, 
faites- la  refaire  dans  la  grai£re  Se  la  mettez 
dans  votre  calferole  fur  les  tranches  de  veau 
&  de  jambon  ,  Teftomac  en  defTous  ;  mettei-y 
un  peu  de  bouillon  ,  per(il ,  ciboule ,  fel  & 
poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  &  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Pendant  qu'elle  cuit  pafTez  des  champignons 
coupés  en  dés  avec  un  bouquet  8c  un  morceau 
de  beurre  ;  mouillez-les  de  bouillon.  La  pou- 
larde cuite   mettez  de  fon  ^bouillon  dans  le 

ragoû^ 
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IPtt|?oit  ie  champignons  ;  dégraîfibz-le  y  faites 
téduire  la  faufic  ^  liez  le  ragoût  avec  de  la 
crème  ,  des  jaunes  d'oeufs  ^  un  jus  de  citron  y  & 
iervez  avec  la  poularde* 

Poularde  roulée  aux  Crêtes- 

Pendez  votre  poularde  par  la  moitié  ,  defoC^ 
fe7-la  &  mettez  de^us  une  farce  de  blanc  de 
▼olaîlle  cuite  hachée  y  graine  de  bœuf  &  lard 
blanchi  hachés  &  pilés  ;  ajoutez-v  de  la  viarr- 
de  hachée ,  &  de  la  mie  de  pain  deflechée  dans 
la  crème  que  vous  faites  bouillir  jufqu'à  cç 
que  la  mie  de  pain  foit  à  fec  ,  que  vous  laif- 
ferez  re&oidir  avant  de  la  mettre  dans  la  far- 
ce ;  tnettez-y  encore  perfil,  ciboules  ,  champi- 
gnons hachés ,  Tel ,  poivre ,  ûx  jaunes  d'oeufs 
pour  liaifofl  ;  étendez, cette  farce  fur  chnqu^ 
moitié  de  poularde;  unifiez  avec  de  l'oeuf  bat- 
tu ,•  roulez  la  poularde  &  l'envelopez  de  bar- 
des de  lard  Sc/i^un  morceau  d*étamine  ;  ficelez-^ 
la  &  la  faites  cuire  dans  une  bonn^  braife; 
Quand  elle  cft  cuite  dcgraiffée  &  fervez-la 
avec  un  ragoût  de  crêtes.  (  Voyez  au  mot  Cpêtc^ 
la  manière  de  faire  ce  ragoût) 

Poularde  à  la  Montmorenci, 
Otfz  l'os  de  la  poitrine  ,  &  prenez  garde 
'td*ôter  en  même  tcms  le  blanc  ;  rempliflez-la 
de  papier  pour  la  piquer  plus  facilement.  Quand 
elle  eft  piquée ,  ôtez  le  papier  ^  rempliflez-la 
d'un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  foies  gras ,  cham- 
pignons ,  petits  œufs  que  vous  paflez  avec  un 
morceau  de  beurre  &  un  bouquet  ;  moiiillf  z  de 
moitié  jus  &    moitié  bouillon  &    dégraiflez. 

S)uand  le  ragoût  eft  cuit ,  mettei-y  un  pe^i 
c  coulis  &  dfîaifonnez  de  bon  goût.  Quand 
il  eft  refroidi  mettez-le  dans  Ja  poularde  ;  cou- 
fcz-la ,  &  la  mettez  dans  une  caflerole  :  faites- 
h  cuire  â  la  brai(e  avec  bouillon  >  racines  > 
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cîgnons,  vn  bouqaet^  (èl  &  poivre.  Quand  éft^ 
eft  cuite  glacez-la. 

Pour  la  glacer  coupez  de  la  rouelle  de  veau 
en  dés  ,  faites-la  faer  ;  moiiillez  avec  de  boit 
bouillon  'i  faites  réduire  la  glace  comme  pour 
fricandeau  ;  paCez«la  au  tamis  ,  remettez-la 
fur  le  feu  ;  quand  elle  efl  zfkt  réduite  ,  glacez 
ta  poularde  ,  finiflez-h  &  la  fervéz  comme  un 
fricandeau ,  au  jus  de  citron  dans  la  Hiufle. 

Poularde  marinée. 

Otez-en  la  peau  ,  coupez-la  par  membres  ; 
fliettez  dans  une  cafierole  un  morceau  de  beur- 
re manié  de  farine  ,  feU  poiyre ,  perfîl,  ciboule , 
une  gouCe  d'ail  ^  une  feuille  de  laurier,  un  peu 
de  bafîlic ,  deux  oignons]  coupés  en  tranches  , 

fîrofle ,  vinaigre  &  eau  ;  faites  tiédir  la  marina- 
e  fur  le  feu  ;  mettez-y  ensuite  la  poularde  & 
Vy  laiflez  cinq  on  fix  heures  ;  retirez- la  en- 
fuite  ,  farinez-la  &  la  faites  firîre  dans  du  fàin- 
doux  ;  qu'elle  ait  belle  couleur  yft  (èrvez  gar- 
nie de  perfîl  frit. 

Poularde  en  ragoût, 
ChoifîfTez  une  poularde  mortifiée,  coupez- 
la  par  la  moitié,Iardez-la  de  gros^Iard,  pafTez-la 
au  roux  dans  une  cafîerole  avec  lard  fondu  , 
ou  bon  beurre ,  5t  un  peu  de  farine  frite  ; 
mettez-y  enfuite  du  bciiillon ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  des  champignons  /  des  trufcs  , 
fel  &  poivre  ,  &  laiflcz  cuire  fur  le  fourneau  ; 
le  ragoût  cuit  &  la  (àufle  liée  ,  dreffez  votre 
poularde  dans  un  plat ,  &  fervez  pour  Entrée 
garnie  de  foies  gras  rôtis  ou  deperfîl  frit. 

Les  poulets  ,  les  chapons  &  les  dindons  s*aë- 
eommodent  &  fe  fervent  de  même  que  la  pou^ 
larde. 

Poularde  de  dejferte  en  ragoût. 
Faites    blmchir  un  ris  de  veau  ,  coupez-le 
en  quatre  ou  fix  morceau ,  paflez-les  avec  des 
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cliampignons  coupés'  en  dés ,  un  morceau  de 
beurre ,  un  bouquet;  mouillez  moîcié  jus  &  moi- 
tié bouillon  ;  dégraiflez  votre  ragoût,  liez-le 
d*un  coulis  ,  &  quand  il  eft  cuit  8r.  afîaifonné 
ïêrvez  deflus  la  poularde  entière  que  vouis  fe- 
rez chauâfer  auparavant  dans  du  bouillon»  fans 
la  faire  bouillir. 

Filets  dePouIarde  en  ragoût  au  blanc* 
Paflez  (un  ris  de  veau  coupé  en  filets  avec 
des  champignons  coupes  de  même ,  un  mor- 
ceaa  de  beurre ,  un  bouquet  &  une  tranche  de 
jambon  ;  mouillez  de  bouillon.  Quand  le  ra- 
goût eft  cuit  ,  tirez  le  bouquet  &  le  jambon  ^ 
mettez-y  une  poularde  cuite  à  la  broche  cou- 
pée en  filets  ;  faites  . chauffer  le  ragoût  fans 
bouillir  «  liez- le  de  crème  &  de  jaunes  d'oeufs, 
&  fi»rvez  chaudement  avec  un  jus    de  citron 

Poularde  en  filets  au  blanc. 

Faîtes  cuire  vos  poulardes  à  la  broche;quand; 
elles  font  froides,  ôtez-en  la  peau  ;  coupez-les 
par  filets  un  peu  gros  ;  tournez  êes  champi- 
gnons &  les  coupez  en  filets  ;  paiTez-les  avec 
une  tranche  de  jambon  ,  un  morceau  de  beurre 
de  un  bouquet  ;  mouillez  de  boiîillon  &  fai-» 
tes  cuire  une  demi -heure;  quand  la  fauffecft 
réduite  ,  mettez  -  y  chauffer  les  filets  de  pou- 
larde ;  liez  le  ragoût  avec  de  la  crème  &  des 
jaunes  d'œufs  ,•  fèryez  chaudement  avec  un  ju9 
de  citron. 

Poularde  en  filets  au  cékru 

Coupez  par  filets  une  poularde  cuke  à  b 
Ikroche  ;  coupez  du  céleri  bien  blanc  de  la  lon- 

fueur  de  deux  doigts  ;  tournez  proprement  les 
outs  &  les  faites  blanchir  une  demi- heure; 
^ettez-les  enfuite  dans  ï*eau  fraîche;  faites-lca 
égoutter  ^  achevez  de  les  cuire  dans  une  ef- 
ience  Si  du  bouillon  ;  quand  il  eft  ouit  &  aflair 

Mij 
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fonné    mettez  dedans  les    filets  de  poularddt 
chauffer,  fans  bouillir ,  &  ftrvez. 

Poularde  à  la  Satme-Menehould» 

Epluchez  &  vuîdez  vos  poulardes  ;  trouffei^ 
les  pâtes  dans  le  corps ,  fendez-les  fur  le  dos  » 
étcndex-les  fur  la  table  ;  battez-les  ,  otez-les  os 
des  cuiffes  ;  garnififez  le  fond  d'une  cafferole  def 
tranches  de  veau  ;  couvrez  la  cafferole  &  faî-* 
tes  fuer;  quand  les.  tranches  commencent  à 
s'attacher ,  mettez  un  peu  de  farine  ;  mouille^» 
de  bouillon ,  affez  pour  q^ue  les  poulardes  cuî-^ 
fent  ;  arrangez  y  vos  poulardes  piquées  de  gros 
lard  bien  afifaifbnné  &  de  jambon  ;  afTaifonnez-* 
les  de  Tel ,  poivre ,  fines  nerbés ,  fines  épices  ^ 
per/îl  haché ,  un  bouquet ,  quelques  oignons  , 
quelques  bardes  de  lard  par  deflus  ;  couvrez  la 
Cafferole  ,  &  faites  cuire  à  petit  feù  ,  quand*  el- 
les font  prefque  cuites  mettez  un  demî-fetirtf 
de  lait  dan?  \^  cafferole  ;  recouvrez  la  caf^ 
(èrole  &  achevez  de  faire  cuire.  Qua^nd 
les  pnulardes  font  Cultes ,  laîfTez-les  refroidir 
dans  leur  jus  ;  tirez-les  enfui  te  >  trempez -les 
dans  la  graiffe  où  elles  ont  cuit  ;  pannez-lcs  c?ô 
mie  de  pain  bien  fines;  faites -leur  prendre  couT- 
Jeur  au  four  ou  fous  un  couvercle ,  &  fervez 
chaudement  pôuf  Entrée  avec  une  e£ence  de 
Jambon  delfous. 

Vous  pouvez  les  faire  griller  fur  fe  gril»  au 
lieu  de  les  mettre  dans  le  four. 

Sx  vous  voulez  les  faire  frire  ,  avant  de  les 
panner,  trempez- les  dans  à^s  œufs  battus  ^ 
pannez-Ies  d*une  mie  de  pain  bien  fine  \  fai-' 
te«-les  frire  dans  du  fâin-doux  ;  égouttez  -  lés  ^ 
fcrvei-Ies  une  fèrviette  garnies  de  perfîlfrif. 
Poularde  à  la  Dauht. 

Lardez-la  de  moyen  lard  aCiifonné  de  fèl  i 
poivre  ,   clou  de  gîrofld ,  laurier  ,  ciboule  & 

citron  Ycrd  j  epYçlcpez  Ï4  ^ais  uiie  ftrviette^^ 
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rempoter  ainfî  avec  du  bouillon  &  du  vin 
blanc:  lorfque  le  bouillon  cft  confommé  & 
que  la  poularde  eô  cuite ,  laiiTez-ly  refroidir  à 
demi  ;  tirez-la  enfuité  &  la  fervez  a  fec  fur  une 
Serviette  pour  Entremets. 

Poularde  en  Galantine. 
Epluchez  &  vuidezdeux  poulardes  ;  fendez^ 
les  (ur  le  dos  ^  6tez-en  proprement  tous  les  os, 
&  ne  laifiTez  qu'un  peu  de  chair  qui  tienne  à 
la  peau  ;  de  la  chair  que  vous  6tez  faites  une 
farce  avec  jambon  ,  lard  ,  graifle  de  b(»uf  , 
ciboule  &  periîl  hachés  ,  fines  herbes ,  fines 
épîces  ,  fêl  ,  poivre  ,  quelques  jaunes  d*œu^s 
éruds,.UB  peu  de  mîe  de  pain  trempée  dans  de 
la  crème ,  le  tout  haché  &  pilé  clans  le  mof- 
fier  ;  étende*^  légèrement  tette  force  fur  les 
peaux  de  vos  poulardes  ;  ayez  des  lardons  de 
laird  d*^urie  moyenne  grofleur;  de  la  longueur 
^cs  poulardes  >  &  affiifonnez  légèrement  j  des 
lardons  de  jambon  de  la  mcme  grofleur  Su  dd 
la  ménle  longueur  >  des  piftaches  &  desanaan- 
des  mondées  ,  &  ies  jaunes  d'œufs  durs  ;  met- 
tez au  bout  de  la  peau  dés  poulardes  fur  la 
farce  un  lardon  de  lard  ,  enfuite  une  rangée 
de  lardons  de  jambon  ,  un  autre  lardon  de 
tard  ;  après  cela  une  rangée  de  pîftaches  « 
puis  un  lard^on  ;  une  rangée  d*amandes  enfui- 
te,  &  un  lardon  ;  une  rangée  de  lardons  de 
jambon  après  &  ainfî  de  fuite ,  en  recomr 
mençant  toujours  ;  que  chaque  chofe  foit  en 
fon  rang  ;  preffez  enfuite  cela  avec  hi  mai» 
four  le  faire  entrer  dans  la  farce  ;  roulez  les 
deux  bouts  de  la  peau  enfemble ,  faites  de  mê- 
ifte  à  Tautre  poularde,  envelopez-les  dans  un 
linge  ,  ficelez-les  &  les  faites  cuire  à  ïa  braife 
Comme  les  poulardes  accompao^nées.  Quand 
elles  font  cuîtes  ,  dépliez-les ,  laiflez-les  refroi- 
ik  un  peu ,  Coupez-les  par  tranches  ;  garniflezr 
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en  un  pîat;jettez  une  effence  de  jambon  par  det 
lus  8c  fervez  chaudement  pour  Entrée. 
Poularde  à  la  crêmim 
Prenez  une    poularde    cuite  à  la  broche  & 
froide  ;  coupez-en  toutTeftomac  (ans  cndomma- 

«erles  cuifles  5c  les  ailes  ;  hachez- en  les  blancs, 
[achez  de  même  &  pilez  du  veau  &  du  lard 
blanchi  ;  ajoutez- y  de  la  viande,  du  perfîl  , 
ciboule  &  champignons  ,  le  tout  haché  ,  de  la 
fniede  pain  trempée  dans  la  crème  ,  Tel ,  poi- 
Vre,fix  jaunes  d'œufs. Pilez  bien  le  tout  enfemble; 
rempliifez  de  cette  farce  le  dedans  de  la  poularde; 
uniffez  avec  de  l'œuf  battu  ;  pannez  de  mie  de 

Îiain  ;  foncez  une  tourtière  de  bardes  de  lard  • 
a  poularde  deffus.  Faites  autour  de  la  poularde 
vn  cercle  de  papier  &  le  faites  tenir  avec  de 
la  ficf'He.  Faites  cuire  au  four  de  belle  couleur. 
Quand  la  poularde  eft  cuite ,  cgouttez-la  de  (k 
graiffe  ,  &  fervez  avec  une  efTence 

Poularde  en  quatre  À  la  crêtne  frite. 
Flambez  &  vuidez  votre  poularde  ,  coupez-la 
en  quatre  parties  égales  en  gliffant  le  coutre  en- 
tre Teftomac  &  ies  deux  cuifles;  faices-la  cuire 
avec  du  lait ,  de  la  coriandre  y  un  bouquet ,  Tel  y 
poivre,  une  feuille  de  laurier,  un  morceau  de 
beurre  manié  de  farine,  &  couvrez  de  bardes  de 
lard.  Quand  la  poularde  eft  cuite,  tirez-la  & 
la  laiflez  refroidir  ;  trempez-la  dans  la  graiffe  oà 
elle  a  cuit  ;  pannez-la  ;  trempez-la  enfuitedans 
dq  l'oeuf  battu  ;  pannez-la  encore  \  faices-la  frire 
de  belle  couleur  ,  &  fervez  garnie  de  perfil  frit. 
Poularde  en  fricandeau. 
Coupez  votre  poularde  par  la  moitié  ;  pi- 
quez tout  le  deffus  de  chaque  moitié  troufTée  eit 
poule,  &  refaite  au  feu.  Faites- la  blanchir  & 
Cuire  dans  une  cafTerole  avec  du  bouillon  ,  une 
tranche  de  jambon ,  quelques  morceaux  de 
Teau  coupée  en  dis  >  un  bouquet  i  champignons 
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envers.  Retirez  la  poularde  quand  elle  e(t  cuite, 
pailez  la  fauffe  au  tamis ,  fînilTez  la  glace  ,  de 
glacez  la  poularde  ,  comme  un  ffKandeau* 
(Voyez  zu  moi  Fricandeau.  ) 

Poularde  à  la  Tartare. 

Epluchez  &  vuidez  vos  deux  poulardes  ;  trouf-* 
fez- les  comme  pour  un  potage;  fendez-les  fur  le 
dos  ;  étendez-les  (ur  une  table ,  &  les  battez 
bien.  Mettez  dans  une  caflerole  de  la  grandeur 
de  vos  poulardes  >  perHl ,  ciboule  ,  fines  herbes 
Bâchées  >  (el ,  poivre  avec  les  poulardes  ,  TeAo- 
inac  en  defilis  ;  affaifonnez  comme  deflbus  ; 
Ikîettez-y  du  lard  foiidu;remnez-les  un  peu  &  leur 
lai£ez  prendre  du  goût  pendant  deux  heures  ; 
îbettez  enfuite  la  caflerole  fur  des  cendres  chau- 
des 5  pour  fondre  le  lard  ;  remuez  bien  les  pou* 
iardes  pour  qu'elles  prennent  rafTaifonnement; 
tirez-les  enfuite  &  les  pannez  de  mie  de  pain  bien 
fine  ;  mettez-les  fur  le  gril  à  petit  feu  pour 
qu'elles  prennent  une  belle  couleur.  Quand 
elles  font  cuites  y  fer vez  chaudement ,  une  fciufTî 
hachée  deflous*  (Voyez  au  mot  Saujfe^  la  manière 
de  la  faire.  ) 

On  peut  aufli  les   ftrvîr  avec  une  rémolade 
{Voyez  au  mot  Rémêîade^  lâmanièrede  lafaire*) 

On  fait  de  mcme  des  poulets  à  la  tartare  Se 
en  les  fert  de  la  même  f;lçon« 

Poularde  en  hochepot. 

Flambe%  Se  vuidez  votre  poularde ,  coupez- 
la  en  quatre  ,  foncez  une  cafTcrDle  de  tranches 
de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  déflus  lés  mem- 
bres cte  poularde  ,  &  autour  panais  ,  carotes  y 
oignons,  ftaveis,  céleri,  le  tout  blanchi  â  pro- 
pos ;  couvrez  de  bardes  de  lard ,  Se  faites  fuer 
cette  petite  t)raifc  à  petit  feu ,  pptcs  avoir  mouil- 
lé de  bon  bouillon  8c  a^aifonné  de  fel  &  poivre* 
Quand  le  tout  eft  cuit,  retirez  la  poularde  &  les 
légumes  pour  les  mettre  fur  uâ  linge  blanc  ; 
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tzSézl^.  braifê  au  tatnis  9  dégraiiïez-la  >  Faîtes-f 
la  réduire  pour  fèrvir  fur  le  hochepot. 
Poularde  à  la  Bourguîgnotte. 
!Plaiiibez  &  vuiJez  votre  poularde ,  troufleï 
les  pâtes  en  dedans ,  lai^z-lui  les  ailes ,  faites- 
la  refaire  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de 
beurre  ;  mettez  enfùite  dans  cette  xrïéme  cafTe- 
foie,  (ans  ôter  le  beurre,  deux  tranches  de  veau^ 
une  de  lard  ,  la  poularde  defius  ,  Teftomac  eit 
deflbus  ,  avec  quelques  oignons  coupés  en  tratf- 
ches  ,  deux  racines  ;  mouiller  de  bon  boiiiUoit 
&  d'un  demi  verre  de  vin  de  Champagne  ;  cou- 
vrez avec  une  barde  de  lard.  Tel  &  gros  poi- 
vre pour  aflaifbnnement ,  &  faites  cuife  à  petit 
feu.  Quand  la  poularde  eft  cuite,  drefTez-la 
dans  un  plat ,  paiTez  la  fauiTe  au  tamis ,  faites* 
la  réduire;  è.  elle  ne  Teft  pas  aifez  , preflez-y  uii 

i'us  de  citron  ,  &  fervez  avec  la  poularde  ,  fur 
acjuelle  vous  jetterez  une  pincée  de  perfil  blaii^ 
chi  àL  haché. 

Poulardes  en  balon» 
ïroufTez  deux  poulardes ,  comme  pour  boiiîl. 
lir  ;  piquez-les  de  moien  lard  ;  farcifTez  -  les 
dans  le  corps  d'un  ragoût  de  mouflerons,  crê- 
tes, ris  de  veau,  trufes  ,  morilles  ,  champi- 
gnons ,  le  tout  bien  aflaifonné  ;  mettez-les  ere- 
luite  chacune  dans  une  veflie  de  bœuf  que  vous 
attachez  à  Tanfe  d'un  chaudron  plein  dVau  5 
que  vous  faites  bouillir  pendant  quatre  ou  cinq 
heures  ;  il  ne  faut  pas  qu'elles  touchent  au  fond 
du  chaudron.  Quand  elles  font  cuites ,  ocez  la 
vefîîe  ,  &  les  drefTez  dans  un  plat ,  le  )|is  pat 
deflus,  &  fervez  chaudement. 

Poulardes  à  la  Cendre. 
Epluchez  &  vuidez  proprement  vos   poular- 
des ;  trou(Tc2-Ies  :  vous  pouvez  les  farcir  fur  l'ef^ 
tomac  entre  chair  &  peau  de  lard  ratiffé  &  al^ 
failbnné  de  &1 ,  poivre ,  per/il,  ciboules ,  chanv 

pignor  $ 
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fîgnofis  hachés  ,  le  tout  mclé  enfemble.  Etca- 
ez  fur  des  feuilles  de  papier  des  bardes  de 
lard  y  des  tranches  de  jambon  &  de  veau  bat- 
tues ,  afTaifonnées  de  fel ,  poivre  &  fines  her* 
bes  ;  mettez  fur  chaque  feuille  une  poularde  , 
alTaifonfiée  deifus  comme  de  flous  ,  envelopée 
de  tmnches  de  jambon  &  de  veau  battues  »  8c 
de  bardes  de  lard  ;  envelopée  -  les  enfuite  do 
la  feuille  de  papier,  &  de  plufîeurs  fî  une  no 
Tuffit  pis;  ficelez -les  bien  ,  trempez- les  dans 
de  l'eau  ,  &  les  enterre/  fous  la  cendre  chaude» 
en  remettant  du  feu  deiTus  de  tems  en  tems« 
Quand  elles  font  cuites  au  bout  de  deux  ou  trois 
heures ,  dépliez  les ,  dreifez^les  dans  un  plat  » 
une  eflence  de  jambon  par-deflus ,  (  Voyez  cet 
aniele  au  mot  «  Jambon.  )  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ou  pour  Hors  d'œuvre. 

Pûularde  en  faprcau» 
Flambez  votre  poularde  ,  fendez  -  la  par  h 
dos  pour  en  ôter.  tous  les  os ,  excepté  les  patet 
&  les  ailes  ;  levez  tous  les  filets  d'un  moïen  la- 
preau  9  étendez-les  fur  un  plat  ;  aflaifonnez-lei 
par-defTus  de  fel,  gros  poivre,  perfil,  ciboule?» 
champignons ,  une  pointe  d'ail ,  échalottes ,  le 
tout  naché  très -fin,  &  arrofé  avec  de  l'huile»' 
Mêlez  enfuite  tous  les  filets  enfemble;  arrangez- 
les  près  dans  le  corps  de  la  poularde  les  uns  fur 
les  autres ,  de  fa(^on  que  la  poularde  confèrve 
ia  première  figure  :  coufez-la  »  *irouflez-les  pâ- 
tes en  long ,  &  les  ailes  au  naturel. 

Foncez  une  caâerole  de  tranches  de  veau  Ôt 
de  jambon ,  la  poularde  deâus ,  l'eftomac  en 
deifous  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites  fuer 
une  demies-heure  (ûr  le  feu ,  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  &  bouillon  ;  affai- 
ibnflcz  d'un  bouquet,  Uï  &  gros  poivre,  &  fuit 
tet  cuire  à  petit  feu. 

Quand  la  poularde  eft  cuite ,  dreflez-lu  danf 
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un  plat ,  mettez  une  cuillerée  de  coulis  dans  la 
ca^Terole  ;  paHez  la  C^uffé  au  tamis  après  l'avoir 
dégrailTée ,  &  fer vez  fous  là  poularde. 
Pçulardes  en  bottines. 
Epluchez  &  vuidez  deux  poulardes  ;  coupel- 
les en  deux  dans  leur  longueur ,  &  en  faites 
quatre  bottines  ;  defofTez-les  de  façon  que  la 
chair  tienne  à  la  peau.  Faites  un  (àlpicon  de  foiqs 
gras  <,  trufes  ,  champignons  >  culs  d'artichaux 
blancs  de  voUaile  cmte,  &  filets  de  jambon,  le 
tput  coupé  en  dés  ;  faites  un  ragoût  de  tout 
cela,  &  lelaiffez.  refroidir  ;  prenez  enfuite  vos 
bottines  ,  ét€nde7;-le^  fur  la  table  ;  mettez  un 
peu  de  farce  de  (Tus ,  drelTée  par  les  bords  ;  met-f 
t«z  du  ragoût  dans  chaque  morceau  de  poular- 
de que  vous  roulerez ,  ficelerez  &  formerez  en 
bottines.  La  pâte  de  la  poularde  tiendra  au  bouc 
de  la  peau  ;  faites-les  blanchir  à  Técumoire , 
pîqu«z  le  n:^ilieu  de  petit  lard  ,  foncez  une  caf- 
lêrole  de  bardes  de  lard  ,  tranches  de  veau  bat-r 
tues ,  jambon  &  affaifonnement  néceffaire ,  com- 
me pour  une  petite  braife.  Rangez  vos  bottines 
dcflTus  ,  le  lard  en  delTous ,  couvrez  deflus  com- 
.yne  deflbus  ;  couvrez  la  caflerole  de  fon  couver- 
cle ,  &  faites  cuire  doucement  à  p.etit  feu  fans 
mouiller.  Quand  elles  font  cuites  ,  égouttez  la 
fàuiïe  qu'il  y  a  au  fond,  otez  tout  ce  qui  refle 
^ans  la  canerole  pour  glacer  les  bottine»  avec 
ia  fauire  ;  quancf  ^elles  font  glacées  &  de  belle 
couleur,  tirez -les  de  la  çafferole  ;  poudrez  d*un 
peu  de  farine  le  gratin  qui  eft  attaché  à  la  caf- 
Icrole ,  moiiillez-Ja  de  bouillon  ou  de  jus ,  fé- 
lon la  couleur  du  gratin  ;  drelFez  vos  bottines 
fjans  un  plat ,  la  fauffe  deiïous ,  &  (êrvez. 

Hachis  de  poahrdes» 
Prenez  des  poulardes  froides  à  la  broche  , 
iBtez  les  peaux  S:  hachez  la  viande  ;  mettez  dans 
^ae  Çfiflerple  un  morceau  de  beuirre  »  perfii ,  ci- 
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fk>ule  ,  champignons  ,  le  tout  haché  très  -fin  ; 
Biettez-y  une  pincée  de  farine ,  mouillez  avec 
un  peu  de  rédudion  &  de  bouillon ,  faites  cuî-* 
re  &  réduire  la  fauce;  mettez-y  ensuite  la  vian- 
de hachée  avec  une  liaison  de  trois  jaunes  d'œufii 
&  de  la  créroe.  Faites  lier  votre  hachis  fans 
boiiillir  ;  preCez-y  un  jus  de  citron  »  &  iervezr 
garni  de  croûtons  frits. 

Poularde  à  la  Fîamandeé 

Flambez  &  vuidez  votre  poularde  «  trouflez; 
les  pâtes  fur  les  cuises ,  faites-la  refaire  dans 
du  beurre,  fnettez4a  dans  une  marmite  avec 
des  choux  coupés  par  quartiers  &  blanchis.  Fice- 
lez 4es  &  les  mettez  à  côté  de  la  poularde; 
faites  aufïi  blanchir  trois  quarterons  de  petit 
lard  coupé  par  morceaux  tenans  à  la  coène  8c 
les  mettez  auiïi  dans  la  marmite  ;  mouilez  la 
tout  avec  de  bon  bouillon  ,  affaifbnnez  de  fel 
Ce  ^05  poivre  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  à 
petit  feu  ;  dreilez  enfuite  la  poularde  dans  un 
plat,  les  choux  autour  »  le  petit  lard  fur  les 
choux  ;  mettez  du  beurre  dans  une  faufie  au 
coulis  ;  faites-la  lier  fur  le  feu  (ans  boiiillir  ,  êc, 
jtèrvez  fur  les  choux. 

Poulardes  en  crépine  à  la  kraife» 

Faîtes-les  comme  les  poulardes  en  crépine  àlà 
broche.  (  Voyez  cet  article  ci-deCus  ,  &  les  fai*i 
tes  cuire  à  la  braife  à  l'ordinaire.  ) 

Poularde  à  la  minute^ 

Flambez  &  vuidez  votre  poularde  ,  troulTet 
les  pâtes  en  dedans  ,  laiifez  les  ailes ,  faites -Isi 
blanchir  ;  coupez  de  Toignon  par  tranches  , 
foncez  une  catierole  de  bardes  de  lard  avec 
les  tranches  d'oignon ,  ia  poularde  defTus ,  Tef^ 
tomac  en  deflbus  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ,; 
ici ,  gros  poivre ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou- 
les, aâl  ,  clous  de  giroie  ;  moiiiliez  de  bon 
bouillon  &  à'tih  verre  de  vin  de  Champagne  ii 
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&  faîtes  cuire  à  petit  feu.  Quand  elle  eft  cuîte  ?. 
drelTez'la  dans  un  plat,  mettez  une  cuilleréa 
de  coulis  dans  la  caflerole  ;  faites  bouillir  la 
fâufle  pour  la  dégraifler  ,  pafTez-la  au  tamis  , 
preflez  y  un  jus  de  ciirpn  ,  ^  Cervei  fo^s  la 
poularde^ 

Poularde  k  la  Berru 

Épluchez  proprement  &  vuidez  votre  poularc 
de,  fendez-la  fur  le  dos  jurque  vîs-à-vîs  les 
CuliTes ,  tirez  tous  les  os  ;  prenez  des  ris  de  veau, 
fl?s  trufes  vertes ,  des  champignons  dont  voui 
faites  un  falpicon  ^  que  vous  liez  (uffifamment, 
&  laiifez  refroidir.  Quand  il  ed  froid,  rempliffe^ 
le  corps  de  la  poularde  de  ce  ragoût ,  'remet- 
tez-Ja  en  Ton  entier  &  la  ficelez  ;  garniCe^  en- 
fuite  une  cafTerole  de  bardes  de  lard  ,  de  tran* 
ches  de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  votre  pou- 
larde defliis  ,  refiomac  epi  deffous  ;  couvrez 
^eifus  comme  deflbus  ;  couvrez  \^  cafTerole  de 
Ion  couvercle  ,  &  faites  cuire  fans  mouiller. 
Quand  elle  eft  cuite,  tirez  la  de  la  cafTerole  , 
^reifez-Ia  dans  un  plat  un  jus  de  citron  d^lfous 
avec  du  poivre  concâffç  H  un  jus  d*orange  ^ 
i&fefvçz  pour  Entrée. 

'Poularde  aux  olives  farcies» 

Habillez  votre  poularde  ,  paflTez  le  doigt  entre 
la  peau  &  la  chair  ,  6re/.'.en  Teftomac  que  vous 
jdefbiTez  ;  mettez  les  blancs 'avec  du  lard  blan- 
chi ,  un  peu  ie  graifTe  de  bcèuf ,  du  perfîl  ha- 
ché ,  ciboule  ,  champignons ,  un  peu  de  mie  de 
|>ain  trempée  dans  la  crème ,  deux  jaunes  d'œufis 
^rus,  fel>  poivre  ,  fines  herbes,  fines  épices  9 
le  tout  hacné  &  pil<é  dans  le  mortier  ;  faites*en 
*uie  farce  ;  farcifle/.-en  votre  poularde ,  en  met- 
tant dedans  un  ragoût  de  [ce  que  vous  jugerez 
^  propos  ;  coufez-la  par  les  deux  bouts ,  &  la 
^elez.  GarnilTez  le  fond  d*une  marmite  de  bar- 

fifi9  .4c  l^i  de  U  gr^niçm  4c  YQW  poulardp  , 
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&  it  tranches  de.  bœuf  ou  de  veau  battu  »  avec 
féi  9  poivre  ,  fines  herbes  y  fines  épices ,  caro-^ 
tes  ëc  oignons  ;  mettez-y  votre  poularde  l'eflo- 
xnac  en  deflbu»  $  aflaifbnnez  8c  couvrez  comme 
detfous.'  Couvrez  voti'e  Kiàrniite  »  di  faite»  eutrt 
feu  deffus  Se  dtfflbùs. 

Pelez  des  olives  corrime  fi  vous  peliez  une 
poire  >  &  prenez  garde  de  cafler  la  peau  ;  pre- 
htsz  de  la  farce  de  la  groffeur  du  noïau ,  met-' 
tez  la  peaiï  de  Tolive  par  deâus  en  ferrant  utt 
peu  ;  toutes  vos  oliyes  étant  farcies  mettez- les 
mï  moment  dans  de  Feau  bouillante  y  retirez-^ 
les  après  un  boiiiiloh  ,  &  les  mettez  mitonner 
dans  une  ca^ifol^  avec  de  l'efTence  de  jambon^ 
Votre  poularde  étant  cuite  ,  dreflez-la  dans  un 
plat ,  le  ragoût  d'olives  par-  deûus  f\6i  fervez 
chaudement  pour  Entrées 

Bifque  de  Poularde. 
Voîdci  8l  trouflez  proprement  voti'e  pottlaf<- 
de  ,  faites- lal  blanchir  dans  de  l'eau  chaude  ^ 
'&  cuire  enfuite  danâ  àe  bon  boîiillon  clair' 
avec  plufieurs  bardes  de  lard ,  un  oignon  pi^ 
que  de  clous  de  girofle ,  9c  deux  tranches  de 
dtron.  Ayez  foin  de  bien  écumerw  Votre  pou- 
larde éfant  cuite  tenezi  -  la  chaudement  iùr  lés 
cendres. 

Faites  Un  ràgoiit  compofé  de  ris  de  veau 
blanchis,  de  champignons,  trufes,  culs  d'artt^ 
chaux  ,  le  tdut  coupe  par  petits  morceaux  qnt 
Vous  paflez  dans  la  caflerole  avec  lard  fondu  ; 
moiiillez  d*nn  jus  de  veau  ,  degraifTez  &  liez 
à^nn  coulis  de  veau  ou  de  jambon.  (  Voyez  au 
nïot  Jamlrùii  ,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 
Un  peu  de  jus  de  veau  par-deflus. 

Mitonnez  vos  croûtes  de  pain  chapelé  avec  ^t 
bon  bouillon  ,  votre  poularde  deffus  ,  le  ragoà^ 
autour  9  &   fervez  chaudement. 

Nii> 
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Potage  de  foulardes  farcies  aux  concombres 

farcis, 

Parctffez  vos  poulardes  (ùr  rcflomac  cntrfl 
chair  &  peau  avec  blanc  de  volaille ,  lard  ,  une 
tétine  de  veau ,  champignons  ,  perfil  &  cibou« 
les  hachés  ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
cpices ,  quelques  jaunes  d*oeufs  crus ,  un  peu  de 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  &  un 
peu  de  }ambon  ;  le  tout  bien  haché  &  pilé  dans 
le  nK>rtier.  Faites-^les  cuire  enfuite  dans  une  mar- 
mite avec  de  bon  bouillon  ;  pelez  trois  ou 
quatre  moyens  concombres  ,  vuidez4es  par  les 
deux  bouts  de  toutes  leurs  graines ,  ^rciflèz- 
les  de  la  même  farce  que  lei  poulardes  ;  fari*- 
îicz-les  par  les  deux  bouts  ;  faites-les  blanchir 
dans  Teau  bouillante  ;  empotez-les  enfuîte  avec 
de  bon  bouillon  ;  mitonnez  des  croûtes  dans  un 
plat ,  les  poulardes  d^âus ,  les  concombres  far- 
cis coupés  par  tranches  ,  tout  au  tour ,  un  jus 
de  veau  par-deflus ,  &  fcrvez  chaudement. 

On  fait  aulË  des  potages  de  poulardes  fans  lef 
farcir,  les  fervant  au  naturel. 

Tôt  âge  de  fotdardes  aux  oignons ,  au  habite. 

Faites  blanchir  vos  poulardes  ,  bardez-Ietf 
d'une  grande  barde  de  lard  >  ficelez- les  &  les 
empotez  avec  de  bon  bouillon  >  &  faites  cuire  ; 
pelez  de  petits  oignons  autant  qu*il  en  faut  pour 
garnir  votre  potage ,  faites-les  blanchir  dans  de 
Teau  bouillante  ,  &  les  mettez  cuire  dans  de 
bon  bouillon  ;  mitonnez  vos  croûtes  daas  un 
plat  ;  garnirez  le  bord  d'un  cordon  d'oignons  ^ 
dont  vous  ôterez  Ja  première  peau  afin  qu'ils 
foient  plus  blancs.  Dreflez  les  poulardes  fur  le 
potage ,  un  bon  jus  de  veau  clair  par-de£us  j 
&  fervez  chaudement. 

Potage  de  poulardes  au  Ris^ 

Vos  poulardes  apprêtées  &  empotées  com-^ 

Kne  ça  ){%  4h  i  lavez  un  ^uartçr^n  4c  tigt  à 
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pltifiaôrs  eaux ,  égoutez-Ie  bien ,  &  le  mettez 
fécher  auprès  du  feu  :  mettez-le  en  fuite  dans 
une  petit  marmite  avec  de  bon  bouillon  ;  faites- 
le  ctéver  à  petit  feu  en  y  mettant  de  tems  en 
tems  du  bouillon  ,  &  le  remuant  avec  une  cuil- 
Itr.  Quand  il  efi  cuit  >  tenez>  le  chaudement 
fur  les  cendres. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat ,  vos  pou' 
lardes  au  milieu ,  une  bordure  cfe  ritz  un  peit 
liquide  autour  du  plat  ,  un  jus  de  veau  qui  n9 
fou  point  chargé  en  couleur  ,  fur  le  potage ,  Se 
ftrvez  chaudemertt. 

Potage  de  poulardes  aux  écr  évites  * 

Bardez-les  de  lard  ,  effi|>otez-les  aVec  dé 
bon  boiiillon^  &  faites  cuire  a  l'ordinaire;  faites 
un  coulis  d'ecré vi£es.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe  f 
hk.  manière  de  le  faire.  )  Faites  un  ragoût  en«» 
fuite  avec  les  queues  d'écreviCes ,  quelques  pe- 
tits chathpîgnons  &  trufes  coupées  par  tranches, 
pafiez'^les  dans  une  caflerole  avec  an  peu  de 
lard  fondu  ,  mouillez  de  jus  de  veau  »  mettez-jr 
quelques  culs  d*artichaux  :  mitonnez  le  to«t  en- 
temble  ^  liez  ce  ragoût  avec  du  coulis  que  vouf 
avez  fait. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  slvec  de 
bon  bouillon  :  garnirez  le  bord  du  plat  des 
écreviCes  que  vous  avez  épluchées ,  la  queue 
en  dedans  du  plat  ;  les  poulardes  au  milieu  du 
potage  ;  les  culs  d*artichaux  ,  du  ragoût  au  tour 
des  poulardes  ;  mettez  dans  le  ragoiit  ce  qu'il 
faut  de  coulis  d'écreviffe  pour  moiiiller  le  pota- 
ge ,  jettez  le  ragoût  &  coulis  fur  le  potage  >  de 
lervez  chaudement. 

^  Potage  de  poulardes  au  rhz  aux  écrevtïïes» 

Faîtes  cuire  vos  poulardes  comme  on  1  a  dit; 
faîtes  cuire  du  ritz  ,  comme  dans  l'article  précé- 
dent ;  paifez  les  queues  d*écrevifles  avec  quel- 
<^u«^  champignons  &  prufes  par  tranches  dans  uts 

Nix 


ijî        P  ou.  PO  Tf. 

peu  de  lard  fondu ,  mouillez  d'un  peu  de  yn  % 
Teau  ,  &  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  liez  votre 
ragoât  d'un  coulis  d'écrevifTes. 

Mitonnez  àes  croûtes  avec  de  bon  boiiilloit 
dans  un  plat  ;  dreflez  les  poulardes  fur  le  pota- 
ge ,  mettez  un  peu  de  coulis  dans  le  r:  tz ,  faites- 
en  un  cordon  autour  du  plat ,  &  un  petit  cor- 
don tout  autour  des  queues  dVcrevifTcs  ;  paflez 
le  refte  du  coulis  &  du  ragoût  dans  un  tamis  fur 
le  potage ,  &  fervez  chaudement.  ^. 

Potage  de  f  outardes  à  la  chicorée, 
Confùltez  au  mot  Poulet ,  l'article  du  potage 
de  poulet  à  la  chicorée  ,  c'eft  la  même  cho(ê* 
Pâté  chaud  de  poulardes  aux  trufes  vertes» 
Epluchez  bien  &  habillez  proprement  vos  poo^ 
lardes  ;  faites-les  refaire,  piquez>lesde  gros  lard 
&  de  jambon;  afTaifbnnez  de  (èl,  poivre ,  fines 
épices  &  fines  herbes  ,  perfïl  &  ciboule  hachés. 
Pilez  les  foies  des  poulardes  dans  le  mortier 
avec  lard  râpé  ,  trufes  ,  perHl  &  ciboules ,  (èl, 
poivre  ,  fines  herbes ,  fine»  épices  pour  aCaifon- 
ofmeAt  ;  farcifiez-en  le  corps  de  vos  poulardes; 
faites  une  pâte  compofée  d'un  œuf  ,  de  bon 
beurre ,  farine  ,  un  peu  de  fel.  Faites  une  abailfe 
de  l'épaifleur  d'un  pouce ,  &  la  mettez  fur  une 
feiiiile  de  papier  beurrée  ;  mettez  au  fond  du 
pâté  un  peu  de  lard  pilé ,  fel ,  poivre  ,  fines 
herbes  ,  fines  épices  ;  arrangez-y  vos  poulardes  ^ 
même  aifai^bnnement  defTus  que  defibus  ;  mettez 
des  tranches  de  veau  minces  comme  àts  frican- 
deaux ,  des  bardes  de  lard  &  un  morceau  de 
beurre  frais  ;  couvrez  d'une  autre  abaiflTe ,  & 
mettez  cuire  au  four  pendant  cinq  ou  fix  heu- 
res Le  pâté  étant  cuit  ,  ôtcz  les  bardes  de  lard 
&  les  tranches  de  veau;  dégraîfTez-le ,  jcttez 
dedans  un  ragoût  de  rrufes  ;  (  Voyez  au  mot 
Irufe^  la  manière  de  le  faiiet  )  &  lervcz  chau< 
^emeot. 
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L*on  (èrt  ce  même  pâté  avec  un  ragoût  d*hui- 
tres  ou  bien  un  ragoût  d'écreviffes.  (  Voyez 
(bus  les  articles  particuliers  ^  la  manière  de  faire 
ces  ragoûts.  ) 

•*  Pdté  froid  de  Voulardes» 

.  Trouffez  vos  poulardes  proprement  ;  caflez- 
leur  les  os  ,  piquez-les  de  gros  lard  ^  de  jam- 
bon ,  aflaifonne?  de  fines  herbes  ,  per/il ,  cibou* 
le  &  épices  ;  rangez-les  (ur  une  abaifle  de  pâte 
ordinaire.,  avec  laurier  ,  beurre  ,  bardes  de 
lard ,  &  lard  pile ,  Tel ,  poivre ,  fines  herbes  & 
$nes  épices  ;  couvrez  d'une  autre  abaiffe  â  Tor- 
dinaire,  &  les  faites  cuire  deux  ou  trois  heures, 
(îiivanc  le  degré  de  chaleur. 

Pour  connoitre  les  effets  que  peuvent  pro- 
duire les  poulardes  différemment  apprêtées  » 
confiiltez  les  articles  >  Alimem,  Saujfe ,  Ragoût  ^ 
Pâté,  Ajfaifonnemcm, 

POULE  ,  Galllna  ,  femelle  du  Coq.  Ceft  un 
oi(ëau  d'un  grand  ufage  parmi  les  alimens  ;  mais 
il  £iat  pour  cela  choifir  des  poules  bi^n  nour- 
ries ,  tendres ,  jeunes  &  qui  n'ayent  point  en- 
core pondu.  Leur  chair  efl  peâorale  ;  elle  (ê 
digère  facilement  ;  elle  produit  un  bon  Aie  ;  elle 
nourrit .  beaucoup  :  elle  augmente  les  efprits  ; 
elle  humeèle  &  rafraîchit:  elle  eft  très-falutaire 
&  très-convenable  aux  perlbnnes  atténuées  ic 
cenvalefcentes. 

Elle  produit  tous  ces  bons  effets ,  parce  qu'el- 
le contient  une  jufte  proportion  de  principes 
huileux  &  falins  étroitement  unis  &  liés  les  uns 
a«x  autres.  Cependant  quand  la  poule  eft  vieil- 
le elle  le  digère  difficilement  :  elle  efl  dure  , 
féche  Se  coriaffe,  parce  que  les  parties  huileu- 
fes  &  balfamiques  ont  été  infenfîblement  dif- 
fîpées  &  épuifées  par  la  fermentation  conti- 
nuelle où  font  Tes  humeurs. 

La  poule  convient  à  toute  (ôrte  d'âge  &  da 
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tempérziïxem  :  cependant  fbn  ufage  eft  plus  fai- 
lutaire  8ç  plus  convenable  aux  perfonnes  déli- 
cates ,  &  qui  mènent  une  vie  oi/îve ,  qu'à  ceux 
qui  font  forts  ,  robufles  &  accoutumés  à  un  vio* 
lent  exercice  de  corps ,  parce  que  ces  derniers 
cntbefoin  d'un  aliment  plus  folide,  &  qui  le 
difSpe  moins  facilement. 

Quelques-uns  fe  font  imaginés  que  Yuùige  de 
la  poule  Si  du  poulet  caufoit  la  goûte ,  parce 
qu'on  croyoit  fans  doute  que  ces  animaux  étant 
fujets  à  la  même  maladie ,  ils  pou  voient  la 
communiaudr  à  ceux  qui  les  mangent  ;  mais  il 
s'enluivroit  de-là  que  nous  devrions  gagner 
toutes  les  maladies  des  animaux  que  nous  mai^ 
geons  ;  ce  que  l'expérience  ne  paroît  pas  con- 
firmer. Une  autre  choft  pourroit  avoir  donné 
occafîon  à  cette  erreur  populaire  ;  c'eâ  que 
ceux  qui  mènent  hne  vie  oifive ,  qui  font  gran-' 
de  chère ,  êi  qui  ne  vivent  que  d'alimens  fuc- 
culens  9  comme  de  poulets  &  de  chapons ,  fotit 
plus  fouvent  attaqués  de  la  goûte  que  les  au- 
tres ;  mais  on  doit  plut6t  attribuer  cette  incom- 
tnôdité  à  leur  vie  oifîve ,  &  aux  excès  dans  les 
plaifîrs ,  qu'à  l'ufage  de  ces  alimens  ;  &  combien 
verrions-nous  de  goûteux,  (i  cela  étoit  vrai» 
puisqu'il  n'y  a  pomt  aujourd'hui  d'alimens  plus 
familier  que  celui-là  9  en  tout  tems  &  à  toutes 
fortes  de  perfbnnes. 

On  mange  ordinairement  la  poule  boiiillîe* 
POULE-D'INDE.  Voyez  Dindon. 
POULE  ou  Foulene-d'eau  ;  Fultca  ,  Oifêaa 
aquatique  dont  le  corps  eft  grêle  ,  la  tête  pe- 
tite ,  les  plumes  de  différentes  couleurs ,  le  bec 
long  ,  noir  ,  &  un  peu  courbé  ,  la  queue  cour* 
te  &.  les  jambes  oblongues ,  ce  qui  fait  qu'elle 
marche  commodément  dans  l'eau  &  autour 
de  Teau  pour  y  chercher  de  quoi  manger.  Elle 
ne  nage  pas  facilement  comme  plufieurs  autres 
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oîfenux  aquatiques  ;  elle  Ce  nourrît  de  petits 
poiâbns  ,  de  verinifl*eaux  ,  d'infedes ,  de  plan* 
tes  ,  de  autres  chofes  qu'elle  trouve  dans  i'eaa 
ou  autour  de  l*eau. 

Les  poulettes  d'eau,  furtout  quand  elles  font 
jeunes  &  bien  grafies ,  font  fervies  fur  les  rneil* 
leures  tables  ,*  cependant  elles  ne  font  pas  tou- 
tes également  bonnes  ;  il  y  en  a  qui  Tentent  le 
limon  dr  le  poiiTon ,  8c  qui  font  d*un  goût  aflez 
défagréable  ;  d'autres  au  contraire  font  d'une 
faveur  exqui(è.  Cependant  on  peut  dire  en  gé- 
néral que  comme  ces  oiièaux  ne  vivent  que 
d'alimens  grofliers  qu'ils  trouvent  autour  des 
Marais  ,  des  Etangs  &  des  Rivières  ,  leur  chaic 
e&  aufli  chargée  de  fucs  groffiers  ,  &  eft  pac 
conféquent  di^Gcile  à  digérer. 

Ces  lues  grodiers  la  rendent  pour  tant  pro« 
pre  à  nourrir  beaucoup  «  8c  à.  produire  un  ali- 
ment folide  8c  convenables  aux  personnes  qui 
digèrent  aifément  »  &  qui  font  un  grand  exerci- 
ce de  corps. 

POULET ,  Pulhu  GaUmaceui  ;  c*efl  le  petit 
de  la  poule.  La  chair  ilu  poulet  a  beaucoup'  de 
rapport  avec  celle  de  la  poule  ,  8c  elle  eu  mê- 
me encore  plus  délicate  &  plus  Succulente  ;  c'eft 
pourquoi  l'on  mange  ordinairement  la  poule 
l}OÎiillie  »  8c  le  poulet  rôti. 

Le  poulet  doit  être  choifî  affez  jeune ,  parce 
qu^à  mefure  qu'il  avance  en  â^e ,  fa  chair  devient 
plus  Ccche  8c  moins  aifée  à  digérer. 

Le  poulet  e A  un  aliment  très-falutaire  &  dont 
on  fe  Cert  en  (ànté  comme  en  maladie  ;  il  eff 
aifé  à  digérer  parce  que  fa  chair  efl  peu  reffer- 
rée  en  (es  parties  ;  il  eft  peéèoral ,  humeâant 
8c  nourriflant ,  à  caufe  des  parties  huileufes  8c 
balfamiques  qu'il  contient  en  abondance.  Enfin 
il  eft  d'un  bon  fuc  ,  parce  que  (es  principes  hui- 
leux &  &iins  font  dans  une  proportion  y  8c  dam 
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PouUts  aux  choux-Jleurs  9  à  la  broche. 
Farcifiez-ies  (uf  reftomac,  comme  on  Ta  dît; 
de  lard  râpé ,  8c  dans  le  corps  de  leur  foie  1 
lard  râpé,  per/îl  ,  ciboule,  champignons  ha- 
chés ,  fel  ,  poivre ,  deux  jaunes  d*œurs  pour 
liaifon  ;  coufez-lcs  enfuite,  faites-les  revenir 
dans  de  la  graifTe ,  &  les  mettez  cuire  à  la  bro- 
che envelopés  comme  les  autres.  Faites  cuire  àts 
chcJtlx -fleure  dans  un  blanc  ;  drefle^  les  poulets 
dans  un  plat ,  les  choux-fleurs  autour  ;  mettez 
de  bon  beurre  dans  une  eflence  avec  un  peu  de 
gros  poivre  :  faites  lier  la  faufle  fur  le  feu  fans 
bouillir ,  jettez  fur  les  choux-fleurs  ,  &  fervez 
chaudement. 

Poulets  aux  f  ointes  d^afperges ,  à  la  broche» 
Farciflëz  -  les  fur  Teftomac  &  dans  le  corps 
comme  les  poulets  aux  choux -fleurs  ,  &  avec 
la  même  farce.  Faites-les  revenir  &  cuire  de  mê- 
me à  la  broche;  coupez  des  pointes  d'afperges 
de  la  longueur  de  deux  doigts  ,  faites-les  blan- 
chir &  cuire  enfuite  dans  du  bouillon  ;  mettez- 
les    cgoutter  (ur  un  tamis ,   jettez  -  les  enfuite 
dans  une  effence  ,  &  fervei  fur  les  poulets. 
PouUts  aux  cardes ,  à  la  broche, 
Farcifîez-Ies  &  les  faites  cuire  comme  les  au- 
tres à  la   broche  ;    faites  blanchir  des  cardons 
d'ETpagne,  faites-les  cuire  dans  un  blanc  de  fa- 
rine avec  bouillon ,  graifle  de  bœuf  &  fel  ,   & 
ne  mettez  les  montans  qu'à  moitié  de  la  cuif- 
fon.  Quand  ils  font  cuits  ,  faites-les  égoutter  ; 
faites-leur  faire  quelques  boitillons  dans  une  ef- 
fençe  ,  &  fervez  avec  les  poulets. 

Poulets  aux  concombres  farcis^  k  la  broche. 
Déta-he/  la  peau  de  Teftomac  ,  otcz  l'efto- 
mac  ^  le  délbflez  ;  faites  une  farce  de   cette 
chair  avec  un  peu  de  jambon  ,  lard  ,  une  tétine 
^e  vczvL  blanchie  ,  champignons ,  perfil ,  cibou- 
le/i4c/}ée,  ki ,  poivre  ,  fines  herbes,  fines  épi- 
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'CCS^  quelques  jaunes  d'œufs  ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème,  letouthaclvf 
&  pilé  dans  le  mortier  ;  farcsfTez-en  vos  poulets 
&  gardez  un  peu  de  cette  farce  ;  arrctez-lcs  par 
les  devx  bouts  ,  faites-les  refaire  ;  pafTez  une 
brochette  au  travers  des  cuifles ,  &  les  mettez  à 
la  broche ,  envelopés  de  trancher  de  jambon  & 
de  veau ,  &  de  bardes  de  lard  ,  des  feuilles  de 
papier  par-delTus ,  &  faites  cuire  â  petit  feu« 

Vuidez  quatre  moyens  concombres ,  remplie- 
fèz-ks  de  la  farce  que  vous  arvez  gardée  \  fa«- 
rinez-les  par  le  bout ,  ficelez-les  &  les  faite» 
blanchir  dans  l'eau  bouillante.  Quand  ils  font 
égouttés  y  mettez-les  dans  une  cafferole  &  les- 
mouillez  d'un  jus  de  veau  demi- lié  qui  (bit  un: 

Îieu  gras  ,  &  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  tirc^»- 
es  de  leur  jus^  faites-les  mitonner  dans  unar 
autre  caflèrole  avec  un  coulis  clair  de  veau  5t 
de  jambon ,  &  un  peu  d^efTence  d'e  jambon.  Le» 
poulets  étant  cuits,  dreflez-les  dans  un  plat  ^ 
les  concombres  autour  >  le  coulis  par-deflos»  IB^ 
fer vez  chaudemenr. 

TonUts  aux  mùrïlks  farcteSy  à  ta  hrocke* 

Vos  poulets  farcis  ^e  leurs  foies ,  faites-Ief 
cuire  â  la  broche  ;  farciflez  vos  morilles  d'unr 
farce  faite  de  blanc  de  volaille  cuite,  lard 
blanchi ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons ,  Tel  y 
poivre ,  jaunes  d'œufs»  (  Voyez  l'article  Morille» 
farcies  ,  au  mot  morille,  )  Quand  elles  font 
remplies ,  feririez-en  le  bout  r  foncez  une  caffe- 
role de  veau  &  de  jambon  ,  les  morilles  defTuv 
couvertes  de  bardes  de  lard,  &  faites  cuire  à  la 
braife  â  très- petit  feu.  Quand  elles  font  cuites  % 
torez-les  ,  mettez  dj  couIfs  dans  la  cairerolc  où 
elles  ont  cuit  ;  faites  bouillir  la  fiufle  pour  la 
dégraifler  ;  patTez-ia  au  tamis  ,  égouttez  lesf 
morilles,  dreifeiC  Us  poulets  dans  ua ^V'^^v  i»\^ 
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morilles  autour  ,  la  ùlvlSq  par-deilus  &  fèrrct 
chaudement.  •■ 

Poulets  auic  Trufes ,  à  la  broche. 

Farci£ez-les  ^r  reAomac  entre  chair  &  peair 
9'une  farce  faite  avec  lard  ratifTé ,  deux  trufes 
vertes  pelées  ,  lavées  &  hachées  9  perfîl ,  cibou- 
le hachée ,  un  peu  de  bafîlic  ;  le  tout  bien  mêlé  ; 
faites  pafier  les  deux  bouts  des  ailes  au  bout  de 
)a  peau  du  côté  du  cou  ,  'Se  faites  refaire 
vos  poulets  ;  mettez  -  les  enfuite  â  la  broche 
tnvelopés^  de  bardes  de  lard  &  couverts  de 
t^apier  ;  faîtes  un  ragoût  de  trufes.  (  Voye?  au 
mot  Trti/^ la  manière  de  le  faire.  )  Ltez*led*un 
coulis  de  veau  &  de  jambon;  drefiez  les  pou- 
lets dans  un  plat ,  le  ragoût  de  trufes  par^deffus^ 
ta  iêrvez  chaudement  pour  Entrée* 

PQukts  aux  huUreSj  à  la  broche. 

Vos  poulets  éplucliez  &  vnidez ,  détachez  la 
peau  de  la  chair  fiir  Teûomac,  6tez-en  l'efto- 
mac  &  le  defoâêz  ;  &ites  une  farce  avec  cette 
chair  un  peu  de  jambon ,  lard»  tétine  de  veaa 
blanchie  ,  quelques  champignons  >  perfîl  &  ci- 
boule haché$,  fcl ,  poivre,  fines  herbes ,  fine» 
épices  ,  quelques  jaunes  d*oeufs  ,  un  peu  de  mie 
de  pain  trempée  dans  la  crème ,  le  tout  haché 
êc  pilé  dans  le  mortier  ;  farciifez-en  vos  pou- 
lets ,  laiffez-v  un  petit  trou  pour  mettre  un  peu 
de  ragoût  ahuîtres.  (  Voyez  au  mot  Huître  , 
la  manière  de  le  fiire.  )  Bouchez  de  la  même 
farce  &  arrêtez  les  deux  bouts  ;  pafTez  une  bro- 
chette dans  les  deux  cutfles ,  &  les  attachez  à 
la  broche  envelopés  de  franches  de  veau  ,  de 
tranches  de  jambon  Bc  de  bardes  de  lard  ,  8c 
recouverts  d'une  feuille  de  papier.  Quand  ils 
font  cuits ,  dreflez-les  dans  un  plat ,  un  ragoût 
d*huître  par-deifus  ,  de  fervez  chaudement» 
,  Poulets  aux  Ancboh^^à  la  broche. 

Farci£€Zrle$  fur  l'efioiBac  avec  i\i  Imd  ratios 
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bien  blanc,  Tel ,  poivre ,  perfiU  ciboule  hachée  , 
Se  deux  anchois  ;  le  tout  mêlé  enfemble,  pa(^ 
ièz  les  deux  bouts  des  ailes  dans  le  bout  de  la 
peau  ;  faites-les  refaire  à  l'air  du  feu;  embro- 
chez-les envf'lopés  de  bardes  de  lard  &  cou-* 
verts  d'une  feuille  de  papier.  Faites  un  coulis 
d'anchois.  (  Voyez  au  mot  Anchois ,  la  manière 
de  le  faire.  )  Que  le  coulis  foit  d'un  bon  goût 
&  qu'il  ait  de  la  pointe.  Tenez  -  le  fur  des  cen- 
dres chaudes.  Quand  les  poulets  font  cuits  , 
dre£e7.-les  proprement  dans  un  plat ,  le  coulis 
d'anchois  par-deifus  ,  8c  fervez  chaudement  pour 
Entrée  ou  pour  Hors- d'oeuvres. 

Poulets  aux  câpres ,  à  la  broche» 

Farciflez-les  comme  les  poulets  aux  anc.hoU 
avec  lard  ratiffé  ,  perfîl ,  ciboule  ,  champignons^ 
fines  herbes ,  Tel ,  poivre  ,•  le  tout  mêlé  enfem- 
ble  9  aprétez-les  comme  les  autres  &  les  faites 
cuire  de  même  à  la  broche  envelopés  de  bar- 
des de  lard  &  couverts  d'une  feuille  de  papier  ; 
mettez  une  poignée  de  câpres  fines  avec  de» 
l'effence  de  jambon  dans  une  caiferole ,  Si  les 
faîtes  mittonner  â  petit  feu.  Quand  les  pou-» 
lets  font  cuits  «  ^tez  les  bardes  ;  dre£ez-les  dans 
un  plat  ,  l'cflence  de  jambon  aux  câpres  par- 
dcfllis  9  &  fervez  chaudement  pour  Entrée  ott 
pour  Hors-d*oeuvre. 

FouUrs  aux  écrevîjfes  ^  k  ta  broche^ 

Détachez  ht  peau  de  deiTus  refleiftac  ;  Atez 
Veâomac ,  &  de  la  chair  faites  une  farce  avec 
un  peu  de  jambon  ,  lard  ,  graific  de  bœuf , 
perfil  ,  ciboule  hachée  ,  iànes  épices  ,  fi- 
«es  herbes  ,  Tel  &  poivre ,  ^uel^ues  Jaunes 
d^oeafs  cruds ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
^ns  de  la  crème  ;  le  tout  bien  nacbé  &  pilé 
dans  le  mortier  ,  farci Fe? -en  vos  poulets ,  & 
laiiTcz  un  trou  dans  le  Qïilieu  ,  où  vous  mettreiS 
«inragQik  d'écrcvifles. (Voyez  au  mot  Ecnvijfes, 

O  y 
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la  mamëre  de  faire  ce  ragoût.  )  Paflez  cnfuîteutref 
Brochette  au  travers  des  deux  cuitfes ,  &  les  met- 
tez à  la  broche  ,  envelopés  de  tranches  de  jam- 
bon Si  de  bardes  de  lard  &  couverts  d'une  feuiller 
de  papier.  Quand  ils  font  cuits  ,  dreflfez-les  dan» 
un  plat ,  un  ragoiît  de  queues  d'écreviOès  par- 
defTuSy  &  fervez  chaudennent. 

Toukts  au  verjus  ^  a  la  broche» 

Epluchez  &  vuidez  vos  poulets,  flambez-les 
avec  du  papier  ;  farciife/  les  dans  le  corps  d'unel 
farce  faîte  avec  leurs  foies  ,  graiffe  de  veau  9 
lard  blanchi ,  fel  ,  poivre  ,  nnes  herbes ,  fine^ 
épices  ;  metcez  en  un  peu  entre  chair  &  peau, 
Jîaites  les  revenir  enfuite  dans  une  caHèrole 
avec  beurre  &  lard  fondu ,  un  oignon  coupé 
en  deux  ,  deirx  clous  de  girofle ,  un  peu  de 
bafîlic  ,  fcl  y  poivre  &  raufcade.  Quand  ils  font 
refaits»  me«e/-les  a  la  broche.  Coupez  de  pe- 
tits bouquets  de  verjus  qui  ne  foit  point  trop 
^aur,  avec  la  grappe;  faites-leur'  changer  c'd 
couleur  dans  de  l'eau  boiiillante  ;  égouttez-les 
enfuite  ;  faites  mittonnerun  peu  dans  une  effence 
de  iambon  ;  ajoutez  y  un  peu  de  verjus  liquide 
Quand  les  poulets  (ont  cuiti  ,dreHei- les  dans 
un  plat  ,  la  fauffe  &  le  verjus  en  grappes  def- 
fus>  &  ferve/-  cïiAudement  pour  Entrée, 

Peulefs  AH  jus  ^k  la  broche» 

tykz^chtt.  la  peau  de  la  chair  cîe  Teftomac  ; 
affaifonnez  autant  de  bardes  de  lard  que  vouff 
avez  de  poulets ,  avec  fel,  poivre  ,  fines  herbes, 
perfîl  &  ciboule  hachés  ;  le  tout  bien  mclé  en- 
lêmble,appliquez  une  ba»rde  ain/t  affaifonnée  fuf 
Feftomac  de  chaque  poulet ,  entre  peau  &  chair  ; 
laites-les  refair? ,  tV  le^s  mettez  à  ja  broche  en- 
velopés de  bardes  de  lard.  Quand  ils  font  cuits  , 
A'rrflez-lei  dan?  un  pîat ,  um  jus  de  veau  par-r 
^îofy  9i  ferfpz  cbaudement  pour  Entrée, 
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Poulets  au  coulis  blanc  j  à  la  broche. 

Farciflez  vos  poulets  de  leurs  foies,  per/îl, 
cIboule-5  champignons f(el ,  poivre  ,  lard  r»pé', 
quelques  jaunes  d'oeufs  ;  faites-les  revenir  dans 
de  la  graifTe ,  Se  les  métrez  à  la  broche  envei. 
lopés  de  {lard  &  de  papier  ;  quand  ils  font 
cuits  dreflez-les  dans  un  plat,  un  coulis  bknc 
par-defius  ,  &  (èrvez  chaudement,  (  Voyez  aa 
mot  Coulis  la  manière  de  faire  le  coulis  blanc.) 
Poulets  au  verd  d^cjfice  >•  à  la  broche. 

Farcîflcz-les  dans  le  corps  d'une  farce  faîte 
%yec  leurs  foies  ,  champigfions  ivâchés  ,  bon 
beurre  ,  Tel ,  poivre  ,  fines  herbes  ;  quand  ils 
font  farcis ,  mettez-  les  mariner  dans  une  ca(^ 
ferole  avec  beurre  fondu ,  oignons  cocpés  fil 
tranches  ,  &  tranches  de  citron  pour  qu^ilj 
foient  bien  blancs  ;  quand  ils  font  marines  , 
égouttez-îes  «  couvrez-les  de  bardes  de  lard  & 
les  faites  cuire  à  la  broche  ;  qu*ils  foient  cuiti 
bien  blancs. 

Faites  une  flrufle'  avec  de  la  poirée  crue  ,  dû 
verd  de  ciboule,  que  vous  lavez  &  hachez  grof^ 
fièrement;  pilez  enfuite  l'un  &  Tautre  dans  uït 
mortier  ;  paflez-les  dans  un  linge  ou  dans  unt 
étamine  pour  en  tirer  IVau  &  le  fue  que  ^^0^^% 
ferez  bouillir  dans  une  ca (ferole;  en  boiiillanl 
il  (t  forme  defTus  une  écume  que  vous  retirez» 
*  Faites  enfuite  unefauflTe  comme  pour  les  afper- 

fes ,  délayez  -  y  ce  verd  ;  drclTez  vos  pouleti 
ans  un  plat,  la  fàufTe  par-defTus,  &fervcz  chau-* 
dément  pour  Entrée. 
Poulets  farcis  a  ta  fatifc  blanche  hachée ,  à  la 

broche, 
Farciflez  Yos  poulets  entre  chair  ,S:  peau  & 
dans  le  corps  ,  une  barde  fur  Teftomac  ,  &  les 
fneftez  à  la  broche  envelopés  de  papier  ;  pen- 
dant qu'ils  cuifênt  >  paflfez  avec  du  beurrer 
^ass*  ttfle  eaflerole  champignons  ,  mo\»S«t^f^  « 
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foies  gffas  hachés;  afl*ai(blinez  de  fel,  poivre^ 
fines  herbes ,  perfîl ,  ciboules  hachée^ ,  moùiU 
|ez  de  bon  bouillon  ;  mettez-y  une  liaifon  de 
Jaunes  d'œufs  délayés  avec  deMa  crème  ;  dreflez 
les  poulets  dans  un  plat  fans  bardes  &  fànsEpa-» 
{>îer  ,  une  faufle  hachée  par-deflus  ,  &  fervez 
chaudement.  (  Voyez  au  mot  Saujfi  la  manière 
fie  faire  la  fauffe  hachée.  ) 

Poulets  aux  fotes  à  ta  broche» 

Farciflez  vos  poulets  fur  Teftomac  entre  chaîr 
&  peau  avec  leurs  foies  «  jambon ,  lard  ,  perfil» 
ciboule  ;  le  tout  bien  haché ,  tant  foit  peu  de 
bafilic  ,  fel  ^  poivre  ,  fines  herbes  «  deux  jaunes 
d'oeufs  cruds;  quand  ils  font  farcis  arrêtez  la 
peau  aux  deux  bouts  des  ailes,  paflez-y  une  pe- 
tite brochette ,  ou  bien  les  confèz  ;  paiiez  une 
brochette  au  travers  des  cuiCes  &  les  attacher 
à  la  broche  [envelopés  de  bardes  de  lard  8c 
de  feuilles  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  dref^ 
fez- les  dans  un  plat ,  un  coulis  clair  de  veaa 
Se  de  jambon  par-defius  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ou  pour  Hors-d'œuvre.  (  Voyez 
au  mot  jambon  la  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 

Poulets  à  la  faujfe  du  Brochet  ^  à  la  broche. 

Epluchez  des  poulets  gras ,  &  les  vuidez  pro- 
prement ;  faîtes  une  farce  avec  un  ris  de  veau  , 
&  une  tétine  de  veau  blanchie  «  un  peu  de  jam- 
bon ,  quelques  champignons ,  periîl  &  ciboules 
hachés,  tant  foie  peu  de  fines  herbes  ;  aCii- 
fbnnez  de  poivre  &  de  fel,  un  peu  de  fines  épi-» 
ces ,  deux  à  trois  jaunes  d*œufs  cruds  ,  la  gro(^ 
fèur  d*un  oeuf  de  mie  de  pain  trempée  dans  de 
la  crème  ;  hachez  le  tout  cnfemble ,  farciflcz- 
en  les  poulets  ,  &  les  arrêtez  par  les  deux 
bouts  ;  paflez  une  brochette  au  travers  àes  tru- 
fes  ,  Bi  les  attachez  à  la  broche  ;  envelopez-les 
^ebardes  de  lard,  par-deflus  ê^es  feuilles  de  pa- 
llier j  mettez-les  CMÎce  à  petit  leu  j  coupez  paj 
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tf anches  une  livre  8c  demie  de  rouelle  de  veaut 
avec  un  morceau  de  jambon  ;  garniffez  le  fond 
«l'une  ca^erole  avec  un  oignon  coupé  par  tran- 
ches ,  quelques  morceaux  de  carotes  &  de 
panais  ^  couvrez  la  cafTerole  ëi  la  mettez  fuet 
a  petit  feu  ;  lorfqu'il  eÔ  attaché  comme  un  )\is 
de  veau  ,  mettez*  j  un  peu  de  lard  fondu  ;  une 
pincée  de  farine  ;  remuez  le  tout  enfemble  fepe 
ou  huit  tours  fur  le  fourneau  ;  vnidez  un  bro« 
chet ,  écaillez  ,  lavez  ,  cfCuyeT. ,  &  le  coupez 

{»ar  morceaux; mettez-le  dans  la  caiTerole  où  eft 
e  coulis  ,  faites- lui  faire  trois  ou  quatre  tourd 
ÛLT  le  fourneau  ;  moùillez-le  moitié  jus  ,  moi- 
tié bouillon  :  affaifonnez  de  Tel ,  de  poivre  de 
deux  ou  trois  clous, -tant  foit  peu  de  bafilîcy 
un  peu  de  taiirier  9  du  perfil  ,  deux  ou  trois 
ciboules  entières  ,  des  champignons  ,  ôc  def 
trufes  coupées  ;  mettez  -  y  la  croûte  de  defltif 
d'un  petit  pain  ,  &  deux  verres  de  vin  de 
"Champagne  ou  autre  vin  blanc  que  vous  fe-^ 
rcz  bouillir  ;  avant  de  l'y  mettre  faites  miton- 
ner le  tout  enfemble;  étant  cuit  &  diminué  i 
propos  9  pafTez-le  dans  une  ctamine  y  ne  faites 
que  le  prefier  ;  &  ne  le  point  pafler  ,  comme 
un  coulis  ;  f\  la  (âufie  n'eft  pas  a£rez  liée  met- 
tez-y du  coulis  de  veau  Se  de  jambon  ,  &  I2 
Aiettez  fur  des  cendres  chaudes.  Les  poulets 
étant  cuits  ,  tirez-les  de  la  broche  ,  débardez- 
les  ,  drefiez-les  proprement  dans  le  plat  que 
tous  voulez  (crvir  ;  jettez  la  faufle  du  brochet 
deffiis  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée  »  ott 
Hors-d'œuvres. 

Poulets  à  ta  fatijfe  de  Carp^  s  à  la  broche. 
Habillez  àts  poulets  gras  ,  &  le$  farciffez  de 
la  même  manière  que  les  poulets  à  la  fauffe 
au  brochet;  étant  farcis,  paflez  une  brochette 
au  travers  des  cuifTes ,  &  les  attachez  à  la  bro- 
fcfaej  eirvelopex-les  d'uae  barde  dek£d&.£\A1k 


TéS        Potr.      potr. 

feiHlîé  ie  papier  par-deflus  ;  mettez-les  cuîfe  I 
petit  feu;  étant  cuits  tirez-les  &  les  débardez-; 
dreffez-les  proprement  dans  un  plat  ;  jettez-y 
ûeffus  une  ùtuffe  â  la  carpe.  (  Voyez  Faifan  à 
|a  faufie  à  la  carpe.  ) 

Poulets  en  hateîettes  ,  à  h  broche. 
Depecex  de  bons  pqulets ,  comme  pour  une 
Incaflee;  ôte'z-en  la  peau  ,  &  les  mettez  dans 
«ne  caflerole^avec  lard  fondu  &  bon  beurre  ; 
aflàifonnez-les  de  fèl,  poivre,  clous,  cham- 
pignons ^  pet/tl  &  ciboule  liachée  ,  une  goufle 
«*ail,  une  feiiilie  de  laurier;  mettez  la  caiTe- 
f  oie  fur  un  fourneau  pour  les  foire  échauffer  3t 
fondre  le  beurre  ;  tirez  la  caflerole  du  feu ,  & 
les  laiflcz  mariner  pour  qu'ils  prennent  du  goût; 
puis  embrochez- les  dans  une  hatflette  ,  &  l'at- 
tachez fur  une  Broche  pour  le»  faire  rôtir*  Il 
feu^  tes  arrofer  ayec  leur  affaifonnement ,  les 
fiiîre  cuire  à  feti  clair  &  vif;  étant  prefque  cuits, 
pannez-les  d'une  mie  de  pain  bien  fine  ;  & 
ayant  pris  belle  couleur ,  drefifez-les  dans  un 
plat  i  &  les  fervez  avec  un  petit  jus  de^Tous 
pour  Entrée. 

Poulets  en  vilatn  ,  à  la  broche» 
Plumez  trois  bons  poulets  ,  vuidez-les ,  ôter- 
leur  proprement  le  brichet  de  Teftomac  (ans 
gâter  la  peau  ;  tronffez-les  &  les  paiTez  dans  du 
lard  fondu;  piquez  les  en  trois  rangs  fur  les 
cotes  feulement  ;  que  le  milieu  de  Teftomac 
(bit  piqué  de  perfil  ;  faites-les  cuire  à  la  bro- 
che ;  étant  cuits  ayez  un  bon  (alpicon  ,  mettez- 
le  dans  le  corps  des  poulets  ,  en  les  ouvrant 
proprement  fur  Teftomac  ;  en  y  mettant  ce 
lalpÎGon ,  prenez  garde  que  la  fauffe  ne  gâte 
le  per(îl ,  qui  doit  être  beau  &  verd  ;  pour  cet 
effet  en  ctifant ,  ri  faut  les  arrofer  avec  du  fain* 
doux ,  &  pour  fermer  l'ouverture  qu'on  y  a 
jàkc  ûu  l'ffiofnac  on  y  ja^e^  un  morceau  de 

\ambo» 
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fifi^on  lon^  ,  comme  le  petit  doigt.  Vous  lot 
(jreflez  ,  &  les  fêrvez  poux  £ntrée. 

Poulets  gras  au  blanc  manger^  à  la  Broche  » 

Prenez  deux  ou  trois   poulets  gras ,   fuivanf 

les  plats  d'Entrée,  que  vous  voulez  fervir ,  def- 

ibirez->les  comme  les  poulardes  au  blanc  man- 

er  ,  &  les  fervez  arec  un  coulis.  (  Voyez  ?oum 

irdes  au  blanc  manger.) 

Poulets  gras  aux  petits  ^ufsy  k  la  broche* 
Flambez  deux  poulets  d'égale  grofleur ,  far- 
tîffez-les  avec  leurs  foies, lird  rapé,per(il,cibou- 
le ,  champignons  hachés ,  &  liez  de  trois  jau- 
nes d'œnfi ,  (èl  ,  poivre  :  faites-les  cuire  à  la 
broche^  envelopez  de  lard  &  de  papier  ;  faites 
fuer  une  tranche  de  jambon  ,  mouillée  avec  du 
boiiiilon  ,  ft  du  coulis  ;  faites  le  boiiillir  ,  dé- 

fraiâèz-le  ,  &  le  pâCei^  au  tamis  ;  faites  durcir 
X  orufs  ;  hachez-en  les  jaunes  (ur  un  linge 
blanc  9  mettez-les  dans  TefTence  avec  de  bon 
beurre  frais  ;  faites  lier  la  faufTe  fur  le  feu,  fans 
iqu^elie  bouille ,  mettez-y  un  peu  de  gros  poi- 
yre  &  (ervez  deflus  les  poulets. 

Poukts  accompagnés,  à  la  broche. 
Les  poulets  accompagnés  à  la  broche  s*ac^ 
ODoiniodent  de  même  que  les  poulardes  accom- 
pagnées â  la  broche.   Voyez-y. 

Paulets  aux  jus  de  Canards,  à  la  broche. 
Faites  cuire  deux  poulets  à  la  broclie ,  étant 
cuits  levez  en  les  ailes,  les  cuifles,  les  reins 
&  reôoraac  ;  arrangez -les  dans  un  plat,  & 
les  tenez  chaudement.  Ayez  deux  canards  cuits 
â  la  broche  un  peu  verds ,  ficelez-les  ,  Jettez- 
y  fel  &  gros  poivre  ;  preflfez  les  fur  les  poulets, 
pour  en  avoir  le  jus ,  jus  d*orange  ,  gros  poi- 
vre ,  &  fervez  de  bon  goût. 

Poulets  mtnsés  au  Lapreau^  à  la  broche» 
Otez  Feftomac  de    vos  poulets ,  levez  do. 
vos  lapreaux  les  filets  des  reias»  ôtezea  k% 

Tçme  lU. 
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filandres  ,  mîncez-les  comme  pour  des  brefoî- 
les,  &  les  majrJnez  à  l'huile,  avec  toutes  for- 
tes de  fines  herbes  ,  hachées  ,  afiaifonnécs. 
Quand  cela  a  pris  goût,  mettez  dans  les  pou»- 
Jets  ce  qu*il  en  faut  ;  trouiTez-les  pour  les  met- 
tre à  la  broche ,  &  les  dreflez  dans  un  plat  , 
avec  une  faufle  deflbus,  telle  que  vous  vou^ 
drez ,  &  fervez. 

Les  cuiffes .  de  lapreau  fervent  à  ce  que  Ton 
.veut  ;  les  dindpns  de  même  ,  les  poulets  aux 
.ïnincés  de  perdreaux  &  faifans  de  même. 

Poulets  gras  à  la  broche  ^à  lafatijji  au  vin  de 
-^    Champ  agn€. 

iFlantbez  deux  poulets  d*égale  gro  fleur ,  vux- 
ficy.'les  &  les  farciffez  de  leurs  foies  ,  lard  râpé, 

Î)erfil ,  ciboule  ,  champignons  hachés;  coufez- 
es  &  les  faîtes  revenir  ilans  de  la  graiife  ;  fai- 
xes-les  cuire  à  la  hroche  ,  envelopes  de  lard  & 
de  papier  ;  xnettez  itier  une  tranche  de  jambon. 
.Quand  ,ell«  eft  attachée,  moiiillez-la  d*une 
demi  -  bouteîHe  de  -vin  de  Champagne  ,  que 
vous  aurez  fait  bouillir  ,  ^  écumer  auparavant; 
jfaites-la  bouillir  &  réduire  à  un  quart;  pafTcij 
la  faufle  &  la  marbrez  dun  peu  de  coulis,  en- 
viron deux  cuillerées  à  bouche  ;  métrez  un 
peu  de  perfil  blanchi  &  haché ,  que  la  faufle 
îbit  d'un  bon  goût,  ^  fervez  deflus  les  pou- 
•lets. 

^iutre  façon. 
Faites  cuire  des  poulets  gras  à  la  broche  , 
comme  ci-devant  ;  marquez  une  cafferole  avec 
une  tranche  de  veau  &  de  jambon  ,  oignons, 
carotes  ;  faites*les  fuçr,  &  un  peu  attacher  , 
&  les  mouillez  avec  une  demi-bouteilJe  de 
vin  de  Champagne  ;  boùiiJie  &  écumcc  ,  mct- 
.tez-y  du  couhs ,  un  peu  de  boiiiilon  ,  un  bou- 
quet; faites  bouillir  la  faufle  pendant  deux  heu- 
se$  à  petit  feu^dégraiflez*la ,  &  la  païïez  au  tau- 
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fnîs  ;  étant  prêt  à  fbrvîr ,  mettez  dedans  dix 
beurre  frais ,  du  poivre  concaCé  ;  liez  la  faufle 
fans  qu'elle  bouille ,  &  fervez  defllis  les  pou- 
lets. 

Foulas  gras  à  la  broche ,  au  verjus  de  grains. 

Flambiez  &  farciflcz  de  leurs  foies  deux  pou- 
icts  ;  faites-les  cuire  à  la  broche  cnvelopés  dé 
lard  &  de  papier  ;  prenez  du  verjus  de  grain  i 
par  grapillons ,  trois  ou  quatre  grains  ;  faites- 
les  blanchir  un  infiant ,  retire /.-les  dans  de  Teau 
firaiche ,  Se  les  mettez  égoutter  fiir  un  tamis  ; 
mettez-les  enfuite  dans  une  bonne  effence  , 
;stvec  de  bon  beurre.  Quand  vous  êtes  prêt  i 
lèrvir  ,  faites  lier  la  {àuflè  fur  le  feu ,  &  ferves 
^ejOTus  les  Poulets. 

•      Poulets  à  la  broche  ^  à  la  ravigote. 

Flambez  deux  poulets  gras  d'égale  groiTèur*, 
fardflez-les  avec  leurs  foies  ,  lard  râpé  ,  per- 
fil ,  ciboules  ,  champignons ,  une  peinte  d*ail , 
fel ,  poivre  ;  liez  de  deux  jaunes  d*ocufs  ; 
imites  blanchir  du  baume,de  Teftragon  ;  hachez- 
les  avec  de  la  civette  ,  pimprenelle  ,  cerfeuil , 
^ue  le  tout  foit  haché  très-hn  ;  mettez  decha- 
/que  forte  fui  vaut  leur  force  ,  que  le  tout  en- 
semble fafle  deux  pincées  ;  metrez-les  dans  une 
bonne  etfence  claire  ,  ayez  de  bon  beurre  ,  un 
ju5  de  citron ,  fel»  gros  poivre  ;  faites  lier  U 
îaufle  fans  qu'elle  bouille ,  &  lêrvez  defîbus  les 
poulets. 

Vottlets  rohms  y  à  la  broche» 

Flambez  &  vuidez  deux  petits  poulets  gras 
'id'égale  grofleur  ;  otez  les  os  de  l'eftomac  ; 
détachez  la  peau  de  la  chair  avec  les  doigts  ; 
mettez-y  partout  du  lard  râpé  avec  beaucoup 
de  trufes  hachées  comme  en  poufïiere  ,.  un 
peu  de  fel ,  gros  poivre.  Quand  ils  font  farcis 
dans  le  corps  &deflbus  la  peau,  fîcelez-les,  & 
tronffez  les  pâtes  en  long  j  faites  les  refa.\te  2tNt^ 
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du  beurre  >  &  cuire  à  la  broche ,  envelopéj. 
de  Ijird  &  de  papier;  prenez  des  trufes  hachées, 
faites-les  cuire  avec  une  tranche  de  jambon  , 
un  bouquet)  un  demi -verre  de  vin  de  Chan^r 
pagne  ^  un  peu  de  rédu^ion  ,  une  cuillerée  de 
cpulis.  Qpand  la  f^ulTc  cfl  cuite  &  de  }>on  goût, 
çn  ôte  Iç  bojiquet  &  1^  jaipbon ,  &  on  lerjt 
AçS}xp  les  poulet?. 

Fpuletsgrasa  la  broche ^  à  PAngloife* 

On  fait  des  poulets  gras  à  Tangloife  de  la 
jnême  manière  que  les  poulardes  â  la  broche 
à  Tangloife ,  &  on  les  fert  de  méipe.  (  Voye^ 
fouiardef  ^  la  brpchs  à  l'angloi'è.) 

JFoulefs  à  rangioije,  à  la  brockfi  ,  d'ftne  autrp 
'  manière, 

PluQiez  &  yuidez.  des  poulets  ;  farciffez  -  les 
fie  beurre  y  aflaifonncz  dp  fel,  fipes  herbes ,  per- 
^1 ,  &  ciboules  hachées,  entre  la  peau  &'  U 
chair  3  mwe%'\es  à  la  broche  &  en  cuifant  fa? 
j-inez-les  ,  enlorte  qu'il  fe  .faflç  comme  une 
pâte;  étant  cuits  poudrez- les  de  chapelure  de 
pain  r;.'çhée  ^  mife  en  poudre  &  paffce  au  tamis  ' 
laites  '  leur  prendre  quelques  tours  de  broche 
pour  Jeyr  donner  couleur  ^  faites  une  faull'e  de 
çiboule^e  ou  d'échalotte  au  jqs  ;  dreflez  les 
.poulets  d^ns  un  plat  avec  la  faufle  &  les  fervez. 
Poukts  grof  à  l^AlUmande^  à  la  broche, 

Farci/Tcz  de  Jeyrs  fojes  devx  poulets  gras  d'C*-* 
gale  grofîcur;  faites-les  cuîre  â  la  broche,  en- 
"velopcs  de  l^rd  &  de  papier  ;  Tervez-lcs  avec 
une  lauife  à  rAllcxpande.  Vpus  prenez  deux 
tojesgras  ^ue  vous  faiie^  bljinchir  ;  hachez-lis 
favec  câpres^  anfhois  ^  pcrfîl  blanchi  ;  mettez 
Jr  Toat  haché  trçs-fin  dian?  une  calTerole  ,  avec 
du  beurre  frais  «  unje  bonne  elTjnce  claire,  le 
^us  d'vn  citron  9  fel,  gros  poivre,*  faites  lier  la 
jf  ulle  9  fur  le  feo  ,  fans  qu^elle  bouille  ,  qu'elle 

(ohÀ'un  boii  gput ,  &  fenrcz  dçfii&s  ks  poulpes* 
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Poulets  à  la  Ckoify ,  à  ta  broche'é 
.  traites  blanchir  deux  foies  gras ,  coi^ez  en 
dezdes  truft^s  ,  des  petits  oighons  blancs  cuits 
à  moitié;  fiaites  îftariftcrle  tout  avec  deThuile 
fine ,  &  toutes  fortes  def  fines  herbes  hachées  > 
iêl  9  gros  poivre  ;  prenez  deux  poulets  à'ià  Rei- 
ne, flambez-les  ,  dé  flèche z  rèftdmac,  reth pli (^ 
fez- les  de  ce  que  vous  avez  mariné  ,  tfouifci- 
les  &  les  faîtes  refaire  avec  du  beurre  ;  faites  - 
les  enfuite  cuife  à  la  broche  cnvelopés  de  lard 
&  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  à  propos  y 
fervez  defTous  une  fauife  à  rplfpagnoîe. 

Poulets  à  la  Damic,  à  la  broche* 
Flambez  ,  vuidez  Si  farciiTez  de  leui's  foieis 
deux  poulets  à  la  Reine;  faites-les  refaire  datis 
du  beurre  &  cuire  à  la  broche ,  erivelcpis  de. 
lard  &  du  papier  ;  quand  ils  font  cuits  à  pro- 
pos fcrvei-iesf  avec  un  ragoût  fait  de  cetfe 
façon  ;  feiies  blanchir  &  cuire  aveci  du  bouil- 
lon des  carotes ,  panais,  petits  oignons  blancs ^ 
{>a(rez  des  champignons  coupés  ea  dés  av^c 
Ats  trufes  ,  un  morceau  de  beurre,  un '^bou- 
quet, une  tranche  de  jambon  ,  moiiiltez  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de 
téduâion  du  bouillon  ;  faites  bouillir  le  ra- 
goût à  petit  feu  ,  &  le  dégraifTcz  ;  quand  il  e'ft 
cuit,  la  faufle  réduite  à  propos,  ôtez  le  bou« 
quet ,  &  le  jambon  ,  mettez  dedans  les  carotes, 
panais  ,  petits  oignons  ,  olives  ,  cornichons 
blanchis  ;  affaifonnez  le  ragoût ,  de^^lJân^^Uj 
&  fervez  autour  des  poulets.  \.  ^'   ^ 

Poulets  à  la  Cracovte^à  la  bro'cht,  <  ^^ 
Epluchez,  vuidez ,  piquez  de  moyeri  làfd  i 
ûloirié  anchois  •  &  moitié  lard  des  pouletâ  de 
grain;  le  tout  bien  afTaifonné  de  fines  épicéa  & 
fines  herbes  ;  faites  une  petite  farce,  compofée 
du  foie  des  poulets ,  lard  blanchi ,  trufe*  ver- 
tes ,   fines  herbes  \  fines  épices ,  deux  iautve^ 


>74  f  Op.  POU. 

d'œuFs,  le  tout  bien  haché  «  &  de  bon  goflf} 
Smpliiiez  les  poulets,  mettez -les  cuire  à  la  bro-^ 
che  ;  étant  plus  qu'à  moitié  cuits ,  ayez  un^ 
^elle  rouge  ,  fur  laquelle  vous  mettrez  des  bàr- 
ides  de  lard  ;  laiCez  dégoutter  fur  les  poulets  ; 
prêtiez  garde  qu'ils  ne  noircirent  ;  fervez-les 
arec  une  rémola<ie  chaude* 

Pouleis  rouges ,  ou  à  U  Bavaroife  à  la  broche, 
Plumez'&  vuidez  trois  bons  poulets;faites  €uire 
un  cent  d'écrevifles  dans  Teau.  (  Voyez  à  Ecre^ 
vrjfes  de  quelle  façon  Ce  fait  ce  ragoût.  )  Etant 
froid  détachez   la  peau  des   poulets   avec  les 
doigts  le  plus  adroitement  que  vous  pourrez  « 
fans  la  percer;  prenez  du  beurre  d'écrevifles^ma- 
^niez-le  pour  en  mettre  entre  cuir  &  chair  aû- 
.tour  des  poulets; mettez- en  aufTi  dans  le  corps  f~ 
&  les  frétez  de  ce  qui  vous   refte  ^de  beurre 
d*écrevifles  ;  bardez -les ,  &  les  cnvelopez  de 
papier,  &  les  faites  cuire  à  la  broche;  étant 
, cuits,  tirez-les  &  les  débardez  ;  dreflez-les  dans 
•  un  plat,  êcles  (èrvezavecun  ragoût  de  champi- 
gnons ,  qpeucs  &  œufs  d'écreviiies  à  Teffcnce  de 
jambon  ,  &  jus  de  citron  pour  Entrée. 
:  Poulets  gras  à  VEffagnoîe  ,  à  la  broche. 
Farcjfie/.  de  leurs  foies  deux  poulets  d*égale 
grofleur  ;  faites-les  cuire  à  la  broche,  envelopés 
de   hrd  Se  de  papier ,    &  les  fervez  à  rEfpa-. 
gnole.  (  Voyez  Satijfe  à  VEffagmle,  ) 

•  .Poulets  à  la  Génoife  y  à  la  broche, 
;  î|abi]lez  deux  poulets  gras;  faites  une  farce  de 
foies  gras ,  lard  râpé  ,  fines  herbes  ,  fel  &  poi- 
vre \  <^ae  vous  mettrez  dans  le  corps  des  pou- 
lets ^  paffez-les  dans  du  lard  fondu  ;  étant  pa(^ 
fés  ,  laifTez-les  refroidir;  piquez-les  de  perfîl  » 
&  les  mettez  cuire  à  la  broche  ;  arrofez-les 
de  fain-doux  ,  pour  que  le  perfîl  foit  bien  verJ  ; 

iunt  cuits,  4rejOrez.-ks  $fans  un  plat,  $(  les  fcivc^ 


POXf.         P'DTT.  ï7r 

itrcc  une  eflence  de  jambon  deflbus  pour  £n^ 
Uée.  . 

Poulets  à  la  Hollandoife^  à  la  broche. 

Farci  ilez  de  leurs  foies -deux  poulets  gras  #>i 
&  les  &ites  cuire  â  la  broche;  prenez  trois  painB  ^ 
de  beurre  de  Vambre  ,  ou  la  mém^uantité 
d  autre  excellent  t)eurre  ;  maniez-en  une  partie 
avec  de  la  farine ,  mettez,  avec  de  bon  boiiil-* 
Ion  une  bonne  pincée  de  perfil  blanchi^  haché ,' 
ou  jus  de  citron ,  du  Tel  &  gros  poivre;  faitef 
lier  la  fàufie  &  fervez  (ur  les  poulets. 
Toulets  à  l Italienne  ,  k  la  broche. 

Après  avoir  pfumé  ,  vuidé  &  trouve  les  pou- 
lets ,  on  les  farcit  d*une  bonne  force  >  &  on  les; 
fhet  cuire  à  la  broche  avec  une  barde  de  lard 
fur  Teftomac.  Pendant  qu*ils  cuisent  ,  on  faic 
tan  ragoût  de  trufes,  moulferohs  &  champi- 
gnons y  qu'on  paâe  à  Thuiie  ,  &  qu'on  mouil- 
le d'un  bon  verre  de  vin.  Oh  y  met  des  çaprer 
&  un  anchois  ;  quan J  le  ragoût  eft  cuit  oiT 
été  l'huile  le  plus  qu'on  peut  :  oh  y  met  ua^ 
coulis  dé  veau  &  de  jambon  pouf'  lier  le  ragoût^ 
les  poulets  étant  çusti,  oh  les  drefle  dans  un^ 
"flat  aTec  le  ragoût  par-deflus,  &  on  les  (èrt. 

Poulets  a  Pivernotfe,  à  la  broche. 
■  Vou^  avez  des  poulets  cuits  à  la  broche  â- 
fôrdinaire  ,  que  vous  drefîez  dans  leur  plat,  de 
Vous  avez  un  ragoût  de  panais  ,  carotes,  cham- 
pignons,  trufes  ,  petits  oignons ,  olives  »  çorni* 
4thons  ;  faites  cuire  ces  racines  dans  du  boùil* 
^n  ;  étant  cuites  ,  retirez-les  ,  fervei  du  bouil- 
lon lié  d'une  elTence  de  jambon  légère  ,  vin  de 
•Champagne  en  rédu(5Hon  ;  jettez  le  tout  en- 
4^mble  &  mafquez  les  poulets. 

Poulets  à  la  faujfe  du  Roi ,  ou  au  citron  y  à  la 

broche, 

FarcîfTez  deux   poulets  dans  le  corps  d'une 
honn^%  farcç  de  ch^  de  lapins  &  foies ,  lard  ^ 
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gfaifle  de  veau  &  de  bœuf  blanchis  J,  capfei^ 
&  anchois ,  le  tout  afTaîfonné  de  Tel ,  poivre  ^ 
fines  herbes  &  fines  ^épicès  ;  pafTez  ehfuite  les 
poulets  dans  une  cafferôle  avec  beurre  &  lard 
Ibfidu  ;  étant  refaits  tirez-les  de  la  caiferole  ^ 
te  les  laiflez  refroidit  ;  bardez-les  &  les  faite» 
cuire  à  la  broche  ;  faites  une  faufTe  avec  da 
jus  9  coulis ,  du  beurre  ,  poivre  concaifé  ,  Tel  y 
mulcade ,  &  un  citron  pelé  &  coupé  par  tran- 
ches ;  les  poulets  étant  cuits  y  tirez4es  d^a 
broche  ,  dreffczrles  dans  un  plat  »  jcttez  votre 
iàulle  deffas,  fit  fervez  pour  Entrée.  11  ne  fau( 
point  que  la  fauCe  bouille. 
.  Poulets  gras  à  la  Retne^u  heurre^à  U  hrcche. 

Flambez  ,  vuîdez  ,  &  farcifiez  d*une  farce 
&:e  trois  petits  pcu!ets  à  la  Reine  ;  prenez  du 
blarc  de  volaille  cuite  à  la  broche,  hachez-le 
très-f  n  9  mettez-les  avec  du  lard  râpé  ,  perfil  , 
ciboule  ,  chaii>pignons  hachés ,  fel ,  poivre  j 
iiez  de  quatre  jaunes  d'œufs  ;  farctFez  le  corps 
dts  poulets;  couTez-les,  faites>les  refaire  dans 
vde  Ja  graifle ,  &  les  faites  cuire ,  à  petit  feu  à 
la  broche  ,  envelopés  de  lard  &  de  papier  ; 
ayez  une  bonne  effencc  ,  fie  y  mettez  dedans 
un  bon  morceau  de  beurre  un  peu  de  gros 
poivre  ,  la  moitié  d'un  jus  de  citron  ;  faites 
lier  la  fauffe  ,  far. s  qu'elle  boiiille  ,  &  fervex 
deffus  les  çoulet^ 

Poulets  a  la  broche  y  a  la  Reine  ^  à  la  chta» 
Farcifîez  de  leurs  foies  deux  poulets  à  It 
Reine ,  perâl ,  ciboule,  champignons ,  fei ,  poi- 
vre ,  lard  râpé  liés  de  jaunes  d'œufs  ;  laiiTei: 
les  pâtes  aux  poulets  ;  quand  ils  font  farcis  fice- 
lez-les ;  faites-les  revenir  dans  de  la  graiiTe  ^ 
èi  les  élites  cuire  à  la  broche  ,  envelopés  de 
lard  &  de  papier ,  8:  les  fervez  avec  un  ragoût 
à  là  chia  ;  prenez  Je  la  chia  fi:  la  coupez,  par 
liancbeS)  mettez-la  dans   de  Teau  bQùillante^ 
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ne  la  laîflez  point ,  bouillie' ,  &  la  mettez  en- 
fuite  dans  de  l'eau  fraîche  ;  retiriez-la  &  la  faite 
égoutter.  Vous  avez  une  bonne  eflence  ;  faites- 
la  chauffer  dedans ,  fans  qu'elle  bouille  ^  3ç 
ièr?ez  deiTus  les  poulets.    • 

Poulets  fannnés  à  la  Subanne  y  à  la  brochcé 
Flambez ,  vuidez  &  (arciffez  de  leurs  foies 
ideux  poulets  a  la  Reine ,  joignez^/  lard  râpé", 
perfil  ,  ciboules  >  champignons ,  deux  rocant* 
boles  ,  le  tout  haché  trèsnn ,  fel }  gros  poivre  ; 
faites  revenir  les  poulets  fur  le  feu  avec  du 
beurre  ,  une  feuille  de  laurier  ;  faites-les  cuire 
à  la  broche  envelopés  ^de  lard  &  de  papier. 
Quand  ils  (ont  preique  cuits  ,  6tez  le  papier 
&  le  lard  ,  arrolezles  avec  le  beurre  ou  vous 
les  ayez  paffés  ;  pannez-les  de  belle  couleur  » 
&  les  fervez  avec  une  (aulfe  à  la  Sultane. 

TouUts  en  fricajfée ,  au  vin  de  Champagne. 
Vuidez  &  otez  la  peau  de  vos  poulets  ;  cou- 
pez les  pâtes  au-de^Tus  du  joint  y  &  ics  petits 
bouts  des  ailes  ;  levez  les  cuiffes  ;  donnez  un 
coup  de  couteau  ,  qui  cafie  l'os  du  bout  du 
pilon  de  la  cuifle  ,  &  en  ôtez  l'os  ;  mettez  la 
cuifle  dans  de  l'eau  ;  levez  les  ailes  êc  l'eftomac* 
Nettoyez  le  refle  de  la  carcafle ,  en  coupant 
tout  le  tour  ;  lavez  les  poulets  en  deux  ou 
trois  eaux  ,  &  les  faites  blanchir  fut,  un  four- 
neau ;  étant  blanchis ,  mettez-les  dans  de  l'eau 
froide ,  &  les  nettoyez  proprement  fur  un  tamis 
ou  fur  un  plat  ;  mettez- les  dans  une  caâ*erole 
avec  un  peu  de  lard  fondu  >  &  an  morceau  dd 
beurre  &  un  bouquet  ,  un  oignon  piqué  cfe 
deux  ou  trois  clous  >  de  petits  champignons  > 
quelques  trufes  coupées  par  tranches,  S^des  crêtes 
afTaifonnées  de  (èl  &  de  poivre.  PalTez  le  tout 
enlemble  fur  le  fourreau  ;  étant  pafTé,  poudrez- 
le  d'un  peu  de  farine  ,  &  faites  faire  deux  ou 
trois  tours  fur  le  fourneau  St  le  moiiillez  d*un 
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peu  de  bouillon  \  faites  bouillir  deux  verres  Jtf 
vin  de  Champagne  ;  mettez^les  dans  la  fri- 
cafTée  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ;  délayez  trois  à 
quatre  jaunes  d*œufs,  d'un  peu  de  jus  de  veau, 
avec  un  peu  de  perfii  haché;  la  fricaflce  étant 
cuite  &  diminuée  à  propos ,  liez-la  de  la  liaifon 
que  vous  avez  préparée  d'oeufs  &  de  jus  de 
veau.  Etant  liée  à  propos  >  voyez  fî  elle  eft  de 
bon  goût  ;  dreffez-la  proprement ,  &  la  (èrvez 
chaudement  pour  Entrée ,  ou  pour  Hors-d'œu- 
yre. 

Poulets  en  fncajfée. 

Coupez  les  poulets  de  la  même  manière  que 
les  pojulets  ci-defTus  ;  lavez-les  &  les  faites  blan- 
chir fut  Je  fourneau  ;  étant  blanchis  ,  mettez-^ 
les  dans  de  l'eau  froirfe  ,  &  les  mettez  éçoutter 
fur  un  tamis  oulur  un  plat  ;  paflez  les  enfuite 
dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de  lard  fondu, 
&  de  beurre  frais  ,  &  un  bouquet  de  fines  her- 
bes, un  oignon  piqué  de  clous  ,  des  crêtes  , 
rîs  de  veau ,  champignons  &  quelques  trufes  ; 
afTaifonnez  de  fei  &  de  poivre  >  mettez-y  un 
peu  de  farine,  &  lui  faites  faire  deux  ou  trois 
fours  fur  le  fourneau  ;  raoiiillez  moitié  bouil- 
lon &  moitié  eau  ;  laîflez  cuire  2  petit  feu  ; 
faites  une  liaifon  de  trois  ou  quatre  j:iunes 
d'œufs  ,  avec  de  la  crcme  de  lait ,  &.  !a  dé- 
layez bien  ;  mettez-y  un  peu  de  perfil  hache, 
La  fricaffce  étant  cuite  &  diminuée  a  propos 
liez-la  fur  le  fourneau  ,  avec  la  liaifon  que  vous 
avez  préparée  d'ceufs  &  de  crériie.  Etant  liée  , 
voyez  R  elle  eft  de  bon  goût  *,  &  la  drelTez 
promptemeni  dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir, 
&  fervez  chaudement  pour  Entrée  &  Hors- 
d'ccuvres. 

Quand  on  veut  la  fèrvir  au  verjus ,  on  fiit 
la  liaifon  au  lieu  de  crème  on  y  met  du 
ve/jusr 
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Totdets  en  frtcajjée ,  à  la  Provençale» 
Plumez  Se  vuidez  vos  poulets  ;  coupez-les  à 
Tordinaire  ;  mettczJes  un  peu  tremper  dans  de 
Veau  fraîche  5  &  les  faites  égoutter.  Mettez  dans 
une  caflTerole  de  bonne  huile  d*olives  avec  au- 
tant de  bon  beurre  ,  champignons  ,  un  paquet 
de  perfil  ,  ciboules ,  trois  clouy  de  girofle  , 
une  demi-feuille  de  laurier  ,  une gouÀe  d'ail , 
.un  peu  de  thim  &  de  badlic  ;  pafTez  les  poulets 
dedans  avec  fel,  &  poivre  ;  ^tant  paflcs  pou- 
drez-les de  farine ,  &  les  mouillez  d*eau  bouil- 
lante ;  laiilez  les  cuire.  Quand  ils  le  feront , 
Uez  la  fauffe  de  trois  Jaunes  d'oeufs  gu'on  dé- 
laye avec  un  peu  de  faufle  de  la  mcaffée  ; 
mettez-y  un  peu  de  mufcade  ,  &  une  bonne 
poignée  o'e  perfil  haché  très-menu  ,  enforte  que 
cela  rende  la  fricafTée  verte.  Etant  de  bon  goÛT, 
drefTez-la  dans  un  plat>&  fèrvez  avec  un  jus 
de  citron  pour  Fntrée, 

Fricaffée  de  poulets  à  la  crêrne ,  attse  moufferons* 
Accommodez  vos  poulets^  comme  cj-devant> 
lïiettez-ies  dans  une  caflerole,  avec  bon  beurre  , 
fel  ,  un  bouquet ,  des  moufferons:  EfoufFez-ks 
fiir  des  cendres  chaudes.  L'eau  des  moufferons  , 
le  beurre  &  le  jus  de  poulets  fuffifent  pour  les 
faire  cuire.  Pour  les  finir  ,  mettez-y  un  demi- 
ferier  de  crème  avec  la  moitié  d'un  pain  àc 
beurre  manié ,  point  de  vinaigre  ,  ni  rien  de  fettp- 
blable. 

Poulets  enfricajfée  9  aux  petits  fois» 
Otez  la  peau  d'un  bon  poulet  ;  levez-en  ley 
membres  ;  parez  Tabbatis  ;  mettez  le  tout  dans 
l'eau  ,  faites-le  dégorger  Se  le  paffez  après  l'a- 
voir égoutté  ,  avec  un  bon  morceau  de  beurre, 
un  bouquet  ,  un  litron  de  petits  pois  fins  ; 
/ingez-les  &  les  moiiilleïde  bouillon  ;  quand 
ils  (ont  cuits ,  liez-les  avec  de  la  crème ,  Siàts- 
jaunes  d'auis* 
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Une  autre  fois  fî  on  veut  les  fervir  auroux; 
après  les.  avoir  fingés  légèrement ,  on  y  met 
du  ju^  &  du  bouillon ,  on  les  lie  de  coulis  fans  les 
dégraifTer.  On  y  peut  «nettre  gros  comme  ufte 
soix  de  Hicré/ 

Gthlote  de  fouletSm 
Vos  poulets  épluchés ,  refaits  &  tfoufies  en 
poule ,  coupez-les  en  quatre  \  pafîez-les  fur  le 
ff  u  avec    leurs  abbatis ,  un  bouquet  &  de  petits 
oignons  blancs;  fîngez-les ,  mouillez-les  avec 
du    jus    de  veau    &  du   vin    de  Champagne» 
Faites   cuire  à  petit  feu  ,  dégraiifez    un  blanc 
de  veau  eh   finiâant  )  quelques  cipres  ,  la  moi- 
tié d'un  anchois  bien  hache  ,  &  fervez, 
Gîblote  de  poulets  aux  trufes. 
Faites^la    comme  la    précédente  ,  excepté 
qu'au  lieu  d'anchois ,  vous  y  mettez  des  trufes. 
Elle  fe  fait  de  même  aux  morilles. 

Poulets  à  l'Angloife, 
Farciffez  le  corps  de  vos  poulets,  coitrme  les 
poulets  à  TAngloife ,  à  la  broche  ;  TroufTez-les 
&  les  liez  d'une    ficelle  9  pour  que  la  farce  ne 
forte    point    ;  enfuite  ,  faites-les    ajire   pro- 
prement dans  l'eau  boiiillante  avec  deux  ou  trois 
foies ,    évitant  de  les  foire   trop   cuire.  Faites 
une  faufTe  blanche  avec  de  bon  beurre  ,   une 
poignée  de   perfil   blanchi   &   haché   ;  écrafez 
tes    foies  bouillis   dans  la   fàufl'e    avec  quatre 
jaunes  d'œufs  durs  hachés  ;   aflaifonnez  de  Tel  » 
poivre  concaffé  &  mufcade  ;  ajoûtez-y  un  peu 
de  câpres  ,  &  anchois  hachés  «  un  peu  de  fines 
herbes  &  une  échalote  ;  lie2  d'un  peu  de  cou- 
lis ;  drcffez    les  poulets  dans  un  plat  ',  mettfz 
la  (àuffe   deflTus,  &  fervez  avec  un  jus  de  ci- 
tron, ou  un   filet  de  vinaigre  ,    pour   Entrée. 
Poulets   à  la  Barbarie, 
Trouflez  des  poulets  de  grain,    &  les  barrez 
avec  le  rouleau  pour  leur  cafler  lc3  os.  Faites 
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une  force  fine  bien  aflaîlbnnée  pour  mettre  de- 
dans le  corps  ics  poulets.  Faites-les  cuire  dans 
du  lait  t  avec  toutes  fortes  d'herbes  fines  &' 
bon  aflbiLpnnement.  Xi  ne  les  faut  mettre  dans 
le  lait  9U£  ^uand  ils  bouillent  ;  Se  quand  ils  font 
bien  cuits  on  les  reiire ,  on  les  panne  $  on 
les  fait  gciller  fur  la  brailè ,  8c  on  les  fert  avec 
une  rémolad^. 

Poulets  dépecés  ir  frits, 
Vuidez  &  coupei  trois  bons  poulets  en  (îx 
morceaux  pour  le»  mapner.  Faites  fondte  dans 
^ne  eaferole  un  peu  de  lard  râpé  &  du  beurre 
frais  ;  mettez-y  des  champignons ,  periîl ,  ci- 
boules ,  échalotes  ,  fines  herbes ,  fel  ,  poivre  & 
xnufcade.  Mettez  dedans  les  morceaux  de  poulets 
^vec  une  ttanche  de  jan[m>n  jSc  les  faites  cuire 
feu  deflus  &  defibus ,  &  bien  couverts.  Quand 
.  les  poulcfs  feront  cuits ,  tijrez-les  &   les  faites 
^goutter  ;  tr^^oipez-les  enlliite    dans  des  oeufs 
battujs  i  &  les  pannez  d'une  mie  de  pain  bien 
blanche,  &  les^  faites  frire  dans  du  fain-doux; 
étant  frits  de  belle  copieur ,  tire2>les  &  les  Jaiflez 
cgoutter,pour  )cs  fervir  avec  perfîl  frit  en  Entrée. 
«  Pofilers  en  ragoût. 

Cpupez  par  n^oitié  des  poulets   mortifiés  i 
lardez-les  de  gr.os  lard  &  les  paffez  au  roux  dtns 
la  cafferole  ,  avec  Jard  fondu,  bon  beurre  ,  un 
peu  de  farine  frite.  Cela  fait,  mettez  un  peu 
de  bon  boiiillon,  un  bouquet  de  fines  herbes,  des 
champignons,  des  trufes,  &  autre  choCe  de  cette 
nature ,  fel ,  poivre ,  le  tout  accompagné  de  b(5n 
goût.  Enfuite  laijfez^le  cuire  fur  le  fourneau, 
ïtanjt  bien  cuit,  &  la  faufleliée,  comme  il 
faut ,  drefiez  tos  poulets  dans  un  plat ,  &   les 
ibrvezpour  Entrée ,  garnis  de  foips  gras  rôtis  ou 
de  pern)  fric^ 

Pofilets  communs  à  la  foële 
^  Flambez  deux  poulets  ^  vuidez  les  i  &  les  a^- 
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platifl*ez  avec  un  couperet.  Foncez  une  caflTe-^ 
rôle  de  veau  &  de  jambon  ,  faites  fon- 
dre du  lard  ,  paflez-le  au  tamis  ;  mettez  de- 
dans, perfîl  ,  ciboule  ,  champignons  hachés; 
faites-les  revenir  fur  le  feu  \  mettez  ces  poulets 
«nfuite  dans  la  caflerole  ;  foncez  de  veau  8c 
de  jambon  ,  Tefiomac  en  deflbus  ,  le  lard  & 
les  fines  herbes  deffus.  Couvres,  de  bardes  de 
iard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  braife  ; 
Quand  ils  (èront  cuits  vous  retirerez  les  poulets  ; 
mettez  du  coulis  dans  1^  cafR'role  ,  &  la  met- 
tez bouillir  (ur  un  fourneau;  dégraiflez-le  ;  guand 
la  faufle  eft  bien  dégraiifée ,  paffez-la  au  tamis. 
Se  fervez  (ur  les  poulets  avec  un  jus  de  citron, 
Ftlefs  de  foulas  à  la  Grammontm 

Flambez  deux  pourets  gras  ;  levez-en  les  ailes 
&  le  blanc  à  crud  ;  niincez-les  comme  àcs 
brefolles  ;\  fervez  ►  vous  des  cuiffes  pour  'faire 
une  Entrée.  Faites  mariner  les  filets  avec  de  l'hui- 
le ,  perfîl ,  ciboule  ,  champignons  haches  ,  Tel , 
gros  poivre.  Faites  fix  petites  caiifes  de  papier, 
mettez  dedans  les  filets  avec  leur  marinade. 
Faites-les  cuire  entre  deux  plats  ,  fed  defTus  & 
deifous  Quand  ils  font  cuits  ,  égouttez-les  de 
leur  graifle  ;  mettez  dans  chaque  cuifie  une  cuil- 
lerée de  fàufle  au  vin  de  Champagne. 
Poulets  à  la  braife. 

Epluchez  &  vuidez  proprement  des  poulets 
gras  ;  trouffez-les  &  les  faites  refaire  ,*  piquez- 
les  de  gros  lard  aifaifonné  ,  &  de  lardons  de 
jambon.  Etant  piques  ,  ficelez-les  ;  garniflez 
Je  fond  d*une  petite  marmite  de  bardes  de  lard 
&  de  tranches  de  bœuf  battues ,  &  du  même 
aflfeifonnement  que  les  autres  braifes  ;  arrargez 
les  pobleis  dans  la  marmite  Teftomac  en-do  (Tous 
&  les  affaifonncz  defTus  comme  deifous;  couvrez- 
les  de  tranches  de  bœuf,  de  bardes  de  lard  ; 
fermez  la  marmite  de  Ton  couvercle  ,  &  les 
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Aietcez  cuire  feu  de  (Tus  &  de  flous.  Faîtes  un 
bagout  de  ris  de  veau  coupé  en  morceaux  ,  de 
xretes,de  lard  fondu,  d'un  bouquet,  de  cham- 
pignons*, detrufes  coupées  par  tranches.  AfTai?- 
fbnnex  de  (el ,  de  poivre  ^  mouillez  de  jus  ; 
^uand  il  eft  cuit ,  tirez  les  poulets  de  la  mar- 
mite ,  faites-les  égoutter  ,  &  les  mettez  dans  la 
jCaCerole  ,  oùeft  le  ragoût.  Lof  (qu'on  eft  prêt  à 
Xèrvir,tirez  les  poulet$,&  déficelez  pour  les  drefTer 

Î»roprement  dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir.Sî 
e  ragoût  eft  de  bon  goût  &  bien  dégrailfé^ 
jettez-le  (ûr  les  poulets,&  les  fervez  chaudement 
^our  Entrée. 

On  ferc  les  poulets  à  la  brai(c  avec  un  ra- 
,goût  d'écreviifes.  Vovez  Ecrevîjfes, Une  autre  fois 
avec  un  ragoût  d'huitrea  ,  voyez  Huîtres,  On  en 
|>eut  fervir  avec  un  ragoût  de  moules  ;  voyez 
Moules  ,  &  avec  toutes  fortes  de  ragoûts  de  lé- 
gumes ;  voyez  fous  leurs  articles  particuliers. 
Poulen  gras  du  farmejan» 

Vuidez  &  trouflez,  comme  pour  bouillir,  deux 
l3ons  poulets  gras  ;  farciâez-les  dans  le  corps  Se 
entre  cuir  &  chair ,  d'une  bonne  farce  bien  a(^ 
fai(bnnce  ,•  foncez  une  caCerole  de  bardes  de 
lard  ,  de  jambon  &  de  tranches  de  veau  bat^ 
tnes  ;  mettez  vos  poulets  deifus  ;  affaifonnez  de 
Ici,  poivre,  fines  herbes,  &  fines  épices  ,  & 
ies  couvrez  comme  deCous  ;  fermez  la  caflerole 
de  Ton  couvercle  ,  &  les  faîtes  cuire  douce- 
ment à  la  bralfe,  feu  deffus  6c  deflbus ,  (ans  les 
moiiiller.  Etant  cuits  ,  tirez  les  ,  &  les  dreffez 
dans  un  plat  ;  arrofezles  du  jus  de  la  braifç  , 
&  les  poudrez  bien  de  parniefàn  râpé  ;  faites- 
leur 'prendre  couleur  au  four  ,  ou  fous  un  cou- 
vercle ,  &  les  fervez  avec  une  ravigote  froide 
ou  elTence  de  jambon  deflçus  pour  Entrée. 
Poulets  gras  en  mat  dote, 

Pkinbez  ,  vuidez  &  coupez  en  quatre  deux 
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jpoulets  gtas  ;  faîies-les  cuîre  dans  une  braîfe  aveô 
bouillon, radnes^oignons,  un  bouquet,  une  pointe 
d'ail ,  fsl  y  Se  poivre.  Quand  ils  font  cuits  ,  re- 
tire7.-les  de  leur  braife ,  &  les  feryez  avec  un  ra- 
goût de  panais  &  de  carotes. 

Poulets  aux  foires. 
Flambez  ,  &  defoflez  à  fort  fait  deux  poulets 
gras  ,  ne  laîfïez  que  les  pâtes  ;  prenez  un  ris 
de  Teau  blanchi  ,  du  jambon  crud ,  du  lard  , 
àçs  champignons;  maniez  le  tout  avec  du  lard 
râpé,  toutes  fortes  de  fines  herbes  hachées  ; 
aflaifbnnez.    de  fel,  gros  poivre;  mettez  de  ce 
(alpicon ,  fur  chaque  moitié  de  poulets ,  don- 
nez-leur la  forme    d'une  poire  ,    la  pâte  du 
poulet  fert  de    queue  «  en  la  coupant  par  la 
moitié.  Ficelez-les  pour  les  tenir  en  état  ;  fail- 
les -  les  cuire  dans  une  bonne  braife  ,  foncez 
de  tranches  dé   veau.  Envelopez  chaque  poire 
de  bardes  de  lard.  Mouillez  de  bouillon  ,  ajou- 
tez   un    verre  de  vin  de  Champagne ,  tranches 
de  citron,  fel,  un  bouquet,  poivre;  faites  cuire  à 
petit   feu  ;  quand  les  poulets  font  cuits  retirez- 
les|;  prenez  garde  de  les  rompre  ;  paflez  la  braife 
au  tamis  ;    dégraifTez  -  la  ,  faites-la  réduire  fur 
le  feu  ;  mettez  y  un  peu  de  coulis.  Goûtez  lî 
elle  eft  de  boti  goût,  &  fervez  defTus  les  pou- 
lets. 

Poulets  à  la  Bauhour, 
Levez  les  ailes  &  les  blancs  de  vos  poulets  ; 
à  crud  ;  mincez  comme  pour  faire  des  bre» 
folles  ;  mettez-les  mariner  â  Thuile  avec  fines 
herbes  hachées.  Faites  fîx  caiflTcs  en  entier  de 
papier  ;  humeétez  d'huile  par  tout;  mettez  vos 
filets  dedans,  &  les  mettez  cuire  entre  deux 
plats  ,  feu  delTus  &  delTous.  Etant  cuits  , 
metttez  dans  chaque  caiâe  une  cuiUerée  de  fauiTe 

â la. carpe,  &  fervez» 

Poulets 
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>  .  Petilets  à  caracaUcat. 

befbflez  des  poulets  gras  ,  &  les  empliflez 
(je  tnifes  ^  foies  gras  &  petits  oignons  cuits  ; 
étant  farcîs  ,  paflTez-les  a  l'huilo  &  citron  : 
faites- les  griller  dans  une  caifle  de  papier  huilé  ^ 
aVeô  des  bardes  de  lard  defru3&  deflbus ,  pour 
qu'ils  foier.t  blancs.  Etant  cuits  fervez  les  avec 
une  laufle  perlée  ,  ou  autre  (àufle  piquante. 
Foulas  à  la  roulette  aux  écnvîjfes. 
Flamber  deux  moyens  poulets  gras  ;  fèndez-Ie§ 
par  le  dos  pour  les  defofîer  â  forfait;  remplifle:t- 
ies  d*un  ralpicon;coupe7en  Jé-shrd,champignonsy 
Jambon  ,  le  tout  manié ,  avec  du  lard  râpé ,  fines 
nerbcs  hachées  ;  aflaifonnet  de  (èl ,  gros  poî- 
"vre  ;  remplirez-  en  les  poulets  ;  couicz-les  8c 
les  arrondiflez  ,  comme  une  boule;  envelopeiï 

_  les  de  bardes  de  lard  &  de  morceaux  d*éta- 
mine  ;  faites-les  cuire  dans  unje  bonne  braifb 
bien  nourrie,  â  petit  feu.  Quand  ils"  font  coït» 
retirez-les  de  l'étamine   ;  ôtez  les   bardes  de 

.  lard  ,  les  ficelles  après  les  avoir  efluyezr  d€ 
leur  braifê  ;  fervez- les  avec  un  ragoût  aujs 
queues  &  coulis  d'écrevifles. 

Pozders   mignons  aux  cornfchoHf» 
Çlambez,  vuîdez  Se  defoflez  emiéremenf  tfoff 
bons   petits  poulets  gras  ;  rempliiTez-l'es  d*une^ 

•  bonne  farce  hachée,  du  Wancrfe  volaille  Cuite v. 
pilez  de  la  tétine  de  veau  &  lard  blanehi  ;  mets 
tez.  avec  perfîl,  ciboules,  champignons;  pilea:^ 
le  tout  enfemble  ;  mettezde  la  lAie  de  pain  ^eC^ 
féchée  dans  de  la  crème,  fèl ,  poivre,  &  \ïé%. 
de  cinq  jaunes  d'œufs  ;  ntettez  h  farce  dan$( 
les  poulets  ;  arrondifTez  -  les  t  coufez-les ,  quer 
les  pâtes  &  les  ailes  tiennent  enfemble ,  pouc: 
que  les  poulets  foient  ronds^,  Envelopcz  chaqudT 
poulet  avec  des  bardes  de  lîrrd  ,  i&  d*un  mor- 
ceau d'étrtmine  bien  ^celés  ;•  faites-les  cuir^ 
dans  une  braife  avec  du  baàiUon,  lîfl,  poivrf  i^ 


^  -. 
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un  boaquet ,  racines ,  oî^nons ,  girofle.  Quantt 
îls  font  cuits ,  reiir€z-les  de  la  braife  ;  otez  Té- 
tamihe ,  la  barde  de  lard  »  &  la  ficelle  avec 
quoi  ils  font  coudis  ;  efluyei-les  avec  un  linge 
blanc  un  peu  fort ,  pour  en  faire  fortir  la  graifle» 
Prenez  garde  de  les  rompre  ,  &  fervei  autour 
lin  ragoût  de  corniclîons. 

Potilets  à  la  Sicilienne* 

MabîUet  des  poulets  gra»&  les  defoflez  promis 
pte'ment  ;  piquez  -  les  de  gros  lard  ,  Se  les 
mettez  cuire  à  la  braife,  ou  à  la  cendre. 
Quand  ils  font  cuits,  (ervez-Ies  à  la  ciboulette 
frifée  au  jus  de  veau.  On  peutauffi  mettre  des 
épinars    deflbus   à  l'allemande   ,   ou  bien    dej 

Îiointe;  d*afperges  au  gros  poivre,  ou  bien  de 
'ofeille  aux    petits  oeufs.  Il    faut  que  les  pou- 
kts  foieiït  cuits  &  de  bon  goût. 

Poulets  accompagnés. 

Les  poulets  gras  accompagnés  fe  font  de  la 
même  manière  que  les  poulardes  accompagnées. 
.Voyez  Poulardes  accompagnées^ 

Poulets  a  la  Romaine* 

îlaitibéï  $  vuidcz  deux  moyens  poulets  gYas  ; 
trouiez  les  pâtes  en  dedans  \  bardez-les  enfui- 
te  ide^rosr  lard  ^  jambon;  faites-les  refaire  & 
raforer  avec  du  hrd  fondu.  Foncez  une  caflerol? 
de  tranchés  de  reau  ,  couvrez  de  bardes  do 
lard  ;  faites-les  fûerune  demi-heure  ,  &  moiiil- 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  af- 
^ifbnnez  de  fel,  gros  poivre,  un  bouquet; 
faites-les  cuire  \  petit  feu  ;  quand  ils  font  cuits 
drefTez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ? 
paffez  lafsnfle  de  leur  cuifTon  ,  8{'la  dégraiflez.  : 
prelTez^y  un  jus  de  citron  ,6c  içrvez  delTus  le* 
quiets*  ^ 
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Poulets  aux  «ufs-,  à  la  Barbartne* 
Faîtes  refaire  dans  Thuile  deux  poulets  gras 
Vxn.  ceufsy  eiTuyez-les  &  les  laifTez  refroidir  : 
ayez  des  tranches  de  trufes,  de  foies  gras,  des 
petit  lard  cuit  aux  trois  quarts ,  des  filets  d*oi« 
gnons  ;  paflez  un  peu  dans  du  beurre  ou  dans 
du  lard  rondu  le  tout  aflaifonné  de  Ce\ ,  poi- 
▼re ,  bafîlic ,  perfîl ,  ciboule  ,  lard  râpé  &  deux 
jaunes  d'oeufs  ;  levez  les  cuifîes  &  les  ailes  do 
.  vos  poulets  &  y  mettez  de  cette  farce  ,  le  refte 
dans  le  corps  ,  coupé  en  petits  dés  ,  avec  luio 
farce  de  moelle  de  bœuf,  foies  gras  &  trufe» 
hachées.  Faites   reprendre  à  vos  poulets  leuf 

{)remiere  figure  ,  enveloppez-les  de  bardes  de* 
ard  &  de  papier  bauu  ,  ^  les  faites-  cuire  à  W 
broche. 
Pour  la  ïàuffe  foncez  une  petite  itiarmîte  de' 
.  tranches  d'oignons ,  zefls  de  carotes  &  de  pa- 
nais j  deux   bardes    de  lard  ,   quelques  ihor'*' 
ceaux   de  roiielle  de  veau  ,  un  poulet  cou* 
pé  en  quatre  ,  avec  fel  ,  poivre ,  clous  ,  urt  peu' 
de  bafilic .  quelques  racines  de  perfîr,  une  cuil- 
lerée d'huile ,  un  peu  de  bouillon  ;  la  marmite 
bien  bouchée*,  faites  (iiçriur  des  cendrés  chau- 
des pendant  deux  heures  ;  paflez  le  jus  au  ta« 
iTiis  &  dcgraiffez  ;  ftiettez-y  de  bon  beurre  ma- 
nié avec  un  peu  de  farine,  quelques  échalotes' 
li'achces  ■&  blanchies  dans  du  bouillon  ;  queili^' 
fauiTe  ait  un  peu  de  con/iSance ,  &  («rvez.fbuaf 
"VOS  poulets  pour  Entrée. 

Poulets  au  '^ ajlre friche. - 
Coupez  vos  poulets  par  membres  oU  paf* 
,  quartiers  ;  faites- les  revenir  danis  du  bouillon  & 
lin  «lorceîîU  de  beurre  ;  foncez  une  cafferoleder 
bardes  Ictères  de  lard  ;  mettez-y  de  la  racine 
de  perfîl  bien  épluchée  &  blanchie,  quelque^: 
paquets  de  perfii  yerd  ;  arrangez  vos  poulet^ 
i^SvLS  y  recouvrez  de  bardes  de  veau  ^  uuJifMk. 

Q.\w  ^^ 
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un  boaquet ,  racines ,  oî^nons ,  girofle.  Quanft 
ils  font  cuits ,  reiir€z-les  de  la  braife  ;  otez  Té- 
tamîhe ,  la  barde  de  lard  ,  &  la  ficelle  avec 
quoi  ils  font  coudis  ;  efluyei-les  avec  un  linge 
blanc  un  peu  fort  >  pour  en  faire  fôrtir  la  graifle» 
Prenez  garde  de  les  rompre  9  &  fervez  autour 
ttn  ragoût  de  corniclîons. 

Potdets  à  la  Sicilienne. 

Mabillet  des  poulets  gras  &  les  defoflez  prom^ 
ptément  ;  piquez  -  les  de  gros  lard  ,  &  les 
mettez  cuire  à  la  braife  ,  ou  à  la  cendre. 
Quand  ils  font  cuits,  fervez-les  à  la  ciboulette 
frifée  au  jus  de  veau.  On  peutaulïi  mettre  des 
épinars    deflbus   à  l'allemande   ,   ou  bien    dej 

Î jointe?  d*afperges  au  gros  poivre,  ou  bien  de 
'ofeille  aux    petits  oeuts.  Il    faut  que  les  pou- 
kts  foieiït  cuits  &  de  bon  goût. 

Poulets  accompagnés. 

Les  poulets  gras  accompagnés  fe  font  de  la 
ïtiéme  manière  que  les  poulardes  accompagnées. 
.Voyez  PonlardiS  accompagnées^ 

Poulets  à  la  Romaine* 

îlambéï  $  Vuidez  deux  moyens  poulets  gfras  ; 
trouflez  les  pâtes  en  dedans  \  bardez-les  enfui- 
te  ide  grosr  lard  ^  jambon  ;  faites-les  refaire  & 
raforer  avec  du  lard  fondu.  Foncez  une  caflerol? 
de  tranchés  de  veau  ,  couvrez  de  bardes  do 
lard  ;  faites-les  fûerune  demi-heure  ,  &  mouil- 
lez avec  un  verre  Je  vin  de  Champagne  ;  af- 
iài(bnriez  de  fel ,  gros  poivre  ,  un  bouquet  ; 
faites-les  cuire  h  petit  feu  ;  quand  ils  font  cuits 
drefTez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ? 
paffez  lafatiiTe  de  leur  cuifTon  ,  8{'la  dcgraiflez  : 
prefTez^y  un  jus  de  ckron  ,  6;  iêrvez  delTus  le? 
»fipulet?«  ^ 
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Votdets  aux  œufs  y  à  la  Barbarme* 
Faîtes  refaire  dans  Thuile  deux  poulets  gras 
llux  ceufs  ,•  eflTuyez-les  &  les  laifTez  refroidir  : 
ayez  des  tranches  de  trufes  >  de  foies  gras ,  des 
petit  lard  cuit  aux  trois  quarts ,  des  filets  d'oi* 
gnons  ;  paflez  un  peu  dans  du  beurre  ou  dans 
du  lard  rondu  le  tout  afiTaifbnné  de  fèl ,  poi- 
Tre ,  bafîlic ,  perfil ,  ciboule  ,  lard  râpé  &  deux 
jaunes  d'oeufs  ;  levez  les  cuifles  &  les  aî)es  do 
vos  poulets  &  y  mettez  de  cette  farce ,  le  refte 
dans  le  corps  9  coupé  en  petits  dés  y  avec  uno 
farce  de  moelle  de  bœuf,  foies  gras  &  trufe» 
hachées.  Faites   reprendre  à  vos  poulets  lent 

Ï)remiere  figure  ,  enveloppez-les  de  bardes  de' 
ard  &  de  papier  battu  9  ^  les  faites-  cuire  à  W 
broche. 
Pour  la  fàuffe  foncez  une  petite  itiarihîte  de' 

.  tranches  d*oignons  »  zefls  de  carotes  &  de  pa* 
n^ss  y  deux   bardes    de  lard  ,   quélqqes  mor« 
ceaux   de  rouelle  de  veau  ,  tin  poulet  cou- 
pé en  quatre  ,  avec  fel  ,  poivre ,  clous  ,  urt  peu' 
de  bafilic.  quelques  racines  de  perfiF,  une  cuil- 
lerée d'huile ,  un  peu  de  bouillon  ;  la  itiarmite 
bien  bouchée',  faites  (liçrfiir  des  cendres  chau- 
des pendant  deux  heures;  paflez  le  jus  au  ta^ 
mis  &  dcgraiffez  ;  ftiettez-y  de  bon  beurre  ma- 
nié -avec  un  peu  de  farine,  quelques  .échalotes' 
lîachces  &  blanchies  dans  du  bouillon  ;qu(^lii' 
fauiTe  ait  un  peu  de  con/iSaDce ,-  &  («rvez.fbttaf 
"VOS  poulets  pour  Entrée. 

Poulets  au  "S^ a/lrefriche. 
Coupez  vos   poulets  par  membres    où  paf^ 

.  quartiers  ;  faites-les  revenir  danis  en  bouillon  & 
lin  morceau  de  beurre  ;  foncez  une  cafferole  der' 
bardes  Icj^eres  de  lard;  mettez-y  de  la  raeînS" 
de  perfil  bien  épluchée  8c  blariéhie,  quelque^: 
paquets  de  per/îi  verd  ;  arrangez  vos  poulet^ 
deffus  ^  recouvrez  de  bardes  de  veau  ^  uajplk. 
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^ict ,  une  tranche  de  jambon  ,  Tel ,  poîvfc  J 
fa  tés  iher  pendant  une  demi  -  heure  ;  tnoiiil- 
lez  de  quintefTeijee  ou  reftaurant ,  &  achevez 
de  faire  cuire,-  dreffez  vos  poulets  fur  un  plaf^ 
enfuite  la  racine  &  les  paquets  de  perfîl  ;  faites 
réduire  la  cuifTon  au  point  d'une  faufle,  jettez- 
la  fur  vos  poulets ,  &  fervez  pour  Entrée*. 
Pouhts  au  vtrd-pré. 

Coupez-les  en  quatre,  raites-les  Cuire  dans 
des  bardes  de  lard ,  fur  des  cendres  chaudes  ^ 
égouttez  &  fervez  delfus  une  faufle  au  vcrd- 
pré.  (  Voyez  au  mot  Saujfe,  ) 

Poulets  à  la  veftale, 

Farcîffez -les  ,  trouvez -les  en  dindonneau?^ 
cuits  à  la  broche  avec  une  farce  fondant  dans 
le  corps  ;  quand  ils  font  cuits,  fervez  defTous  une 
iàuiTe  à  la  veûale.  (  Voyez  au  mot  SaaJJe.  ) 

Pouleis  four  es» 

Ce  fcnt  de  petits  pouffins  trouffés.  en  peu- 
le,  &  b'en  enterraés  dans  des  noix  de  veau; 
piquez  les  fiicandeaux  &  finifTez  de  même. 
Foulas  au  beum  verd. 

Mettez  dans  le  corps  un  petii  morceau  de 
beurre  manié  dans  de  petites  herbes  ou  une 
farce  légère  Se  délicate ,  &  les  faites  cuire  à  la 
broche  bien  blancs  ;  faites  du  beurre  vcrd  com- 
me on  va  le  dire. 

Otez  les  cotony:  d^une  poignée  de  poirée  qce 
vous  avez  fait  blanchir  ;  ajoûte*-y  une  pincée 
èe  perfil  ,  le  tout  blanchi  ;  mettez-le  â  Ter.  a 
firaiche  ;  hachez-le  enfuite  &  le  pilez  ;  faites 
fondre  une  demi-ïivre  de  beurre  frais  battu  ,  ^ 
7  mettez  Votre  verd  \  faites  un  peu  mitonner  ; 
paflez  à  rét;|mine  à  force  de  bras  ,  &  laifTci 
refroitfîr  ;  mettez  ce  que  vous  voudrez  de  vo- 
tre beurre  »  dan»  deux  verres  de  rédudion  ; 
drefTez  vos  poulets  ,  la  faufle  dcflus  ou  def- 
jTous  3t  fervez  pour  Entréef 
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*toutefôrte  de  volaille  blàriche  peut  fc  met-: 
tre  à  ceue  faufle. 

Poulets  à  la  dauBe. 

Lar<!ez  de  tiidien  lard  Vos  poulets  /afTaîfôfi* 
fiez  de  Tel ,  gros  poivre ,  clous  de  girofle ,  Ja^- 
fier ,  ciboules  ,  citron  verd  ;  envclopez -les 
d'une  ferviette^-Si  les  ernpotcz  ainfi  avec  du 
boiiillon  &  du  vin  blanc  ;  lalflez  biefi  bouilKr 
le  tout  lorfque  lé  botnllon.eft  confbmm^  ,  Bc 
qu'on  i'-^e,  qu'il  eft  cuit,  laifTez  refroidira  demi, 
puis  retirez  &  fervez  au  fec  fur  une  fervïctte 
blanche  ,  &  pout  Entremets, 

Poulets  glacés  de  farmefarté 

Flambez  ,  vuidez  &  trouflTéz  en  poule  deiix 
poulets  gras  ;  foncez  une  cafTerole  de  tran- 
chas de  veau  &  de  jambon ,  applatiflez  les  pou- 
lets ,  &  les  mettez  fur  les  tranches  de  veau  « 
l'eftomac  en  deflbus  ;  aflaifonnez  les  d'un  peu 
de  poivre  ,  d'un  bouquet  de  perfîl  ,  ciboule  , 
girofle,  une  petite  pointe  d'ail;  ihettez  dulari 
fondu  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  fîtites  cuire 
à  la  braife.  Quand  ils  font  cuits  retifez-lcs  de 
leur  faulTe  ;  dégraifTez  la  fa.uflTe  ,  ajoutez-y  un 
peu  de  cpulîs  ,  pafiez  au  tamis  ;  mettez  dans 
Je  plat  que  vous  devez  fèrvir  un  peu  de  fàuflTe  , 
\é$  poulets  du  parmefan  par-^deflus  ;  mettez 
le  plat  fur  un  fourneau  à  petit  feo  ,  iin  cou- 
vercle de  tourtière  par-deflTus  avec  du  feu  pour 
les  glacer ,  &  fervez  à  courte  fàuffe* 
Poulets  glacés  aux  Epnars, 

Piquez  dtwK  poulets  gras ,  &  les  faîtes  cuire 
en  fricandeau  ;  faites  blanchir  des  épitiars  ;  pref- 
fez-lesde  leur  eau,  âc  les  paflezavec  un  «cer- 
ceau de  beurre  &  une  tranche  it  jambon  qui 
aura  fùé  ;  moiiillez  de  jus  &  de  coulis  ;  quandi 
•'les  épinars  (ont  cuits ,[ aflaifonnez  de  bon  goût, 
'  la  faufle  courte  ;  glacezf  les  poulets ,  &  les  fî^c-; 
tez  fur  les  épinars^ 
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"Poulets  gras  de  dejfene ,  glacés. 

Prenez  deux  poulets  gras ,  piqués  9  cuits  è 
ta  brodie  »  &  qm  ont  déjà  fèrvî,*»  mettez- les 
dans  une  calTerole  avec  de  bon  bouillon  ,  un 
bouquet ,  ^eiques  champignons  entiers  ,  une 
tranche  de  jambon;  faites  ^tlfî  cuire  les  pou- 
lets ;  glacez -les  quand  ils  font  cuits  ,  &  lés 
finirez ,  cumme  un  ^icandeau. 

Poulets  gras  en  Fricandeaux. 

Vuidez ,  trouffez  en  poule  deux  poulets  gras^ 
faites-les  refaire  ,  &  les  fendez  de  leur  long: 
par  le  milieu  ;  piquez-les  partout  de  petit  lard  ; 
mettez-les  d^ns  une  cafferole  avec  du  boiiil-- 
Ion  9  vne  tranchs  de  jambon  y  un  bouquet  » 
quelques  champignons  entiers.  Quand  ils  fontr 
cuits  9  retirez- les ,  paiTez  la  fauffe  où  ils  ont 
cuit  au  tamk  ;  faites-la  réduire  en  glace  ;  gla- 
cez les  poulets  ;  dreffez-les  dans  le  plat ,  que 
vous  devez  fêrvir  ,  mettez  du  coulis  dans  la: 
cafferole  oÔ  vous  les  avez  glacé  ;  détacher 
bien  ce  qui  refle ,  &  fervez  avec  un  jus  de" 
citron. 

Poulets  à  la  Princejfe, 

Trouflez  de  gros  poulets,  coupez- les  en  deux, 
Se  les  mettez  à  la  braife  ;  étant  cuits,  panez -^ 
les  de  les  faites  frire  dans  du  Tain-doux  ;  il 
faut  qu'ils  fbient  de  belle  couleur  ;  dreffez-les 
dans  le  plat  avec  une  rémolade  faite  avec  an- 
chois ,  perfîl ,  câpres  hachées ,  un  peu  de  ci-*- 
ioules,  un  jus  de  bœuf,  &  autres  bons  afTii- 
fbnnemens  ;  au  lieu  de  les  faire  frire  ,  on^  les 
peut  mettre  fur  le  gril ,  &  leur  faire  prendre 
couleur  avec  la  pelle  fur  le  feu. 

Poulets  marines ,  ou  à  la  Coîgnu 

On  marine  les  poulets  au  verjus  y  jus  de  ci* 
fron  ,  (cl ,  poivre,  clous  ,  ciboule?  &•  laurier  , 
comme  les  pigeons  &  on  ks  fcrt  de  même. 
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Poulets  au  brun, 
.  CoupôT  les  poulets  comme  pour  une  fncalP- 
fée  ;  pafle'z-les  au  roux ,  mettez-y  un  coulis  de' 
beurre  ,  anchois  haché  meriu ,  rccambole  ,  Tel 
&  poivre ,  un  peu  de  vin  ;  laiflez  cuire  le  tout, 
&  les  fervez  pour  Entrée* 

Poulets  à  maître  Lucas» 

Les poulfts s'accommodent,  comme  lespeiH 
drix  è  Makre  Lucas.  Voyez-y. 

Poulets  roulés  à  V anguille  au  vin  de  Ckam^ 

fagne. 

Fendez  par  la  rhoitie  deux  poulets  gras ,  &* 
les  defoflTez  à  forfait  ;  coupez  par  filets  une  an- 
guille ;  étendez  une  farce  légère  de  blanc  de 
Volaille  fur  les  poulets  ;  mettez  defTus  les  filets- 
d'anguille  ;  roulez  tes  poulets ,  &  les  envelp- 
pez  de  bardes  de  larcf ,  &  d^urî  morceau  d'éta- 
ïnine  ;  ficelez-les  &  les  faites  cuire  dans  une 
bonne  braife.  QuancJ  ils  font  cuits  dévelo- 
pez-les ,  &  les  efluyci  de  leur  graifTe ,  en  les 
preflant  dans  un  linge  blanc ,  &  \q%  fcrvct  avec 
une  faulTe  au  vrn  de  Champagne. 
Poulets  eh  Jurprife, 

Flambez  ,  vuidez  &  Jarciflez  deu3t  petiot 
poulets  à  la  Reine,  de  leurs  foies  ,  perfil,  ci-* 
Doule  ,  champignons  hachés  ,  fêl ,  poivre ,  lard 
râpé  ;  liez  de  <kux  jaunes  d'oeufs  ;  prenez  deux 
ftoix  de  veau  ;  faites-leur  un  trou  à  chacune 
par  le  côté  ;  paflez-y  les  doigts  ;  faites  entref 
dans  chacune  ,  un  des  petits  poulets  farcis  ;  cou- 
fez  les  noix  de  veau  avec  une  ficelle  ;  faites 
cuite  &  glacez  les  noix  ,  cpmme  les  fricait-: 
deaux  &  fervez  de  même. 

Poulets  gras  en  pain  aui  Pijîaches» 

ttambez  ,  épluchez,  &  defoflez  par  la  ptJ"- 
che  deux  bons  poulets  ;  rempliflezi-Ies  d'un  ra- 
goût froid  ;  faites  blanchir  deux  ris  ê.e  veau  y 
«Qupez-ks  en  dés  j  coupez  fur  le  feu  des  cbaoar 
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f  îgnons ,  des  trufes ,  un  morceau  de  jambon  J 
ajoutez  du  beurre  &  un  bouquet  ^  fin^ez-les  lé- 

Î^érement;  mouiller,  moitié  jus,  moitié  boiiil-i 
on;  ajoutez,  quand  il  eft  prefque  cuit  un  peu 
de  coulis  ;  dégraiffez ,  quand  il  eft  cuit  &  àl- 
^ifbnnez  de  bon^goût;  la  faufle  bien  liée  , 
laiÏÏei  refroidir^  remplififez  le  dedans  dçs  pou- 
lets; coufèzles  pour  oué  le  ragoût  n*en  forte 
pas  ;  cnvelopezles  de  bardes  de  lard  &  de 
morceaux  d'étamine;  ficelez-les  en  rdnd  cora» 
nîé  un  pain ,  &  les  faîtes  cuire  dans  une  brai- 
fe  ;  efTuyez  -  les  de  leur  graifle  ,  &  les  fervez 
avec  ùri  ragoût  de  pi  Saches 

Poulets  en  fam  aux  petits  œufs^ 

tîambêz ,  defonez  à  forfait  par  la  poche 
frois  bons  poulets ,  bhnchiifez  deux  ris  de 
veaii  ,  coupez-les  en  petit  dés ,  force  perfil  g 
ciboule,  thampîgnons  hachés,  lard  râpé  ,  urtc* 
pointe  d'aîl,  (èl  &  poivre  ;  maniez  le  fout  en- 
semble dans  une  caflTeroîe  ,  rempliffez  en  les 
poulets  ;  ficelez-les  ,  &  qu'ils  foient  ronds 
Comme  un  pain  ;  envelopez-les  de  bardes  de 
lard,  &  d'un  morceau  d'étamine  ;  f-»rvez-les 
avec  de  la  ficelle ,  &  les  faites  cuire  à  la  braife* 
Foncei  une  cafTerole  de  bardes  de  hrd ,  Tel , 
poivre  ,  fines  herbes,  un  bouquet;  moiiillc'z 
de  bouillon  ,  &  faîtes  cuire  à  petit  feu  ;  faites 
enfuite  cuire  &  durcir  des  œufs ,  &  les  mettez 
dans  M]^e  bonne  eflence  ;  les  poulets  étant  cuits 
dégfaiflez- les,  mettez  le  ragoût  des  petits  oeufs 
par-de(ïus  &  fêryez. 

Poulets  en  forme  de  mufetti,  à  la  Siittane» 

Flambez,  vuîdez  ,  &  trouffez  en  dedans  le^ 

fiâtes  de  trois  petits  poulets  à  la  ReineJ;  faîtes- 
es  cuire  à  rétoufade  entre  des  bardes  de  lard  , 
&  tranches  de  veau ,  (êl,  gros  poivre  ,  un.ver- 
te  de  vin  de  Champagne  ;  fahes-ks  cuire  avec 
trois  \9^ti  d^agneaux  ;  faites  un  falpicon  de 
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rîs  Je  veau,  foies  gras,  cornichons  ,  champi- 
gnons. Quand  le  tout  eft  cuit ,  mettez  égout- 
ler  les  poulets  ;  effuyez  ley  veflîes  de  leur  grai(^ 
fs  ;  mettez  un  poulet  dans  chaque  vedie  av^ec 
du  (àlpicon  ;  foufflez  les  veffîes ,  p^ur  qu'elles 
f*enflent  ;  liez-les  avec  du  fil  ;  qu'elles  prennent 
la  forme  d'une  petite  mufette;  lêrvez  defTous  une 
^ufle  à  la  Sultane.  Voyez  Saujje  à  la  Subanc* 
Poulets  à  l'entrée  de  Carpe* 

Pépoiiîllcz  un  bon  poulet  de  (a  peau  ,  cou-^ 
jez-le  par  membres ,  comme  pour  une  frîcaf- 
ièt  ;  mettez  dans  «ne  caiTerole  avec  des  cham- 
pignons ,  bouquet  d^  perfîl ,  ciboule ,  une  gou(^ 
le  d'ail ,  trois  clous  de  girofle ,  une  feuille  de 
laurier  ;  prenez  une  petite  carpe  ceuvée  ;  met- 
tez-la coupée  par  gros  tronçons  dans  la  même 
caflerole  y  avec  (es  œufs ,  une  tranche  de  jam- 
bon, un  peu  de  beurre  ,deux  cuillerées  de  cou* 
lis  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  fel,  gros 
poivre  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  ;  les  pou* 
îets  étant  prefque  cuks ,  otez  la  carpe  ,'laiffez  le^ 
O^ufs^mettez  des  petits  oignons  blancs^  cuits  dans 
du  bouillon,  &  achevez  de  faire  cuire  Tétuvée. 
Quand  elle  eft  finie  &  de  bon^  goût  »  &  la  fàufîe 
(Courte ,  fervez  avec  des  croûtons  de   pain  frits. 
Toukts  en  ragoût^  à  la  Cracovie* 

£mpliflez-vos  poulets  de  foies  gras  ,  lard 
râpé  ,  fines  herbes  hachées  ,  marinez  -  les  à 
rhuilc  ;  envelopez  -  les  de  bardes  de  lard  & 
papier  ,  avec  quelques  tranches  de  veau 
&,  jambon  &  les  faites  cuire  à  la  cendre  ; 
étant  cuits  ,  faites  une  '  fauffe  à  l'Angloi- 
fe  avec  toutes  fortes .  de  fines  herbe?  h^a- 
chées  ,  quelques  jaunes  d'œufs  dedans.  Que 
cette  fauffe  foit  palTée  au  beurre ,  &  étant  finie  y 
&  de  bon  goût  liez-la  de  jaunes  d'œufs ,  40 
çréme ,  jus  de  citron,  j&  fçrvcz« 
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pignons ,  des  trufes ,  un  morceau  de  jambon  ; 
ajoutez  du  beurre  &  un  bouquet  y  fîngez-les  lé- 

Î^érement;  moiiillex,  moitié  jus,  moitié  boiiil- 
on  ;  ajoutez,  quand  il  cft  prefque  cuit  un  peu 
de  coulis  ;  dégraiflez  ,  quand  il  eft  cuit  &  al^ 
^ifbnnez  de  bon^goût;  la  faufle  bien  liée  , 
laiÏÏez  refroidir^  remplififez  le  dedans  des  pou- 
lets; coufèzles  pour  oué  le  ragoût  n*en  forte 
pas  ;  cnvelopez-les  de  bardes  de  lard  &  de 
morceaux  d'étamine;  ficelez-les  en  rond  cora* 
iiîé  un  pain  ,  &  les  faîtes  cuire  dans  une  brai- 
fe  ;  efTuyez-les  de  leur  graifle  ,&  les  fcrvez 
avec  Un  ragoût  de  pi  Saches 

Poulets  en  pain  aux  petits  œufs^ 

tlambêz ,  defonez  à  forfait  par  la  poche 
trois  bons  poulets ,  bhnchiifez  deux  ris  de 
veaii  ,  coupei-les  en  petit  dés  ,  force  perfil  , 
ciboule ,  thampignons  hachés,  lard  râpé  ,  urte' 
pointe  d'aîl,  fel  &  poivre  ;  maniez  le  fout  en- 
semble dans  une  caflTerole  ,  rempliffez  en  les 
poulets  ;  ficelez-les  ,  &  qu'ils  foient  ronds 
Comme  un  pain  ;  envelopez-les  de  bardes  de 
lard,  &  d*un  morceau  d*étamine  -,  pTvez-les 
avec  de  la  ficelle ,  &  les  faites  cuire  à  la  braife* 
Foncez  une  cafTerole  de  bardes  de  hrd ,  fel , 
poivre  ,  fines  herbes,  un  bouquet;  moiiillc'z 
de  bouillon  ,  &  faîtes  cuire  à  petit  feu  ;  faites 
enfuite  cuire  &  durcir  des  œufs ,  &  les  mettez 
dans  une  bonne  effence  ;  les  poulets  étant  cuîts 
dégfaiflez- les,  mettez  le  ragoût  des  petits  œufs 
par-de(ïus  &  feryez. 

Poulets  en  forme  de  mufette.à  la  Sultane  m 

Flambez,  vuîdez  ,  &  trouvez  en  dedans  le^ 

1>ates  de  trois  petits  poulets  à  la  ReineJ;  faîtes- 
es  cuire  à  rétoufade  entre  des  bardes  de  lard, 
&  tranches  de  veau ,  (êl,  gros  poivre  ,  un.ver- 
te  de  vin  de  Champagne  ;  faites!  "s  cuire  avec 
trois  w^Siti  d^agneaux  ;  faites  un  falpicon  de 
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rîs  Je  veau,  foies  gras,  cornichons  ,  champi- 
gnons. Quand  le  tout  eft  cuit ,  mettez  égout- 
1er  les  poulets  y  effuyez  ley  veffies  de  leur  grai(^ 
fs  ;  mettez  un  poulet  dans  chaque  vedie  av^ec 
du  falpicon  ;  foufflez  les  veffîes ,  p^ur  qu'elles 
confient  ;  liez-les  avec  du  fil  ;  qu'elles  prennent 
îa  forme  d'une  petite  mufette;  lêrvez  deCous  une 
^ufle  à  la  Sultane.  Voyez  Saujfe  à  la  Sultane^ 
Poulets  à  l'entrée  de  Carpe. 

Pépouîllcz  un  bon  poulet  de  (a  peau  ,  cou-^ 
jez-le  par  membres ,  comme  pour  une  frîcaf- 
fte  ;  mettez  dans  «ne  caiTerole  avec  des  cham- 
pignons »  bouquet  d^  perfîl ,  ciboule ,  une  gouf» 
fe  d'ail ,  trois  clous  de  girofle  ,  une  feuille  de 
hurier  ;  prenez  une  petite  carpe  ceuvée  ;  met- 
tez-la coupée  par  gros  tronçons  dans  la  même 
caflerole  y  avec  (es  œufs  ,  une  tranche  de  jam- 
bon, un  peu  de  beurre  ,deux  cuillerées  de  cou* 
lis  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  fel,  gros 
poivre  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  ;  les  pou* 
lets  étant  prefque  cuks ,  otez  la  carpe  ,*laiffez  le^ 
O^ufs^mettez  des  petits  oignons  blancs^  cuits  dans 
du  bouillon,  &  achevez  de  faire  cuire  l'étuvée. 
Quand  elle  eft  finie  &  de  bon,  goût  »  &  la  faufîe 
(Courte ,  fervez  avec  des  croûtons  de  pain  frits. 
Poulet f  en  ragoût^  à  la  Cracovie* 

EmpliiTez-vos  poulets  de  foies  gras  ,  lard 
râpé  ,  fines  herbes  hachées  ,  marinez  -  les  à 
rhuilc  ;  envelopez  -  les  de  bardes  de  lard  & 
papier  ,  avec  quelques  tranches  de  veau 
ëL  jambon  &  les  faites  cuire  â  la  cendre  ; 
étant  cuits  ,  faites  une  '  fauffe  à  l'Angloî- 
fe  avec  toutes  fortes  ,  de  fines  herbe?  h^a- 
chées  ,  quelques  jaunes  d'œufs  dedans.  Que 
cette  fauffe  foit  palTée  au  beurre ,  &  étant  fiiii«  y 
&  de  bon  goût  liez-la  de  jaunes  d'œufs,  40 
çréme ,  jus  de  citron,  &  fçrvcz« 

rme  Uh  * 
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Poulets  à  la  faujfe  Allemande. 

Voyez  Saujfe  AlUmande% 

Poulets  à  r allure  nouvelle. 

Epluchez  de  petits  poulets ,  laiflez-leur  les 
ailes  y  lé  col  &  les  pâtes  ;  étant  bien  épluchez  > 
garni£rez«les  dedans  de  foies  fieras  ,  coupés  en 
dés;  paiTez  au  beurre  &  à  rbuile  ,  mettez  y 
de  fines  herbes  hachées ,  trufes  étouffées  dan;^. 
une  braifê  blanche  ;  arrangez  les  membres  ^  & 
les  tranches  de  citron ,  pour  les  tenir  blancs  & 
de  bon -goût;  étant  cuits,  vous  les  égouttez,. 
&  les  dreflez  ,  les  ailes ,  le  col ,  les  pâtes  bien 
étendus  ;  tous  avez  de  belles  crêtes  que  vous 
mettez  dans  les  ailes ,  le  col  &  les  pâtes ,  en- 
fuite  fendez-les  fur  l'eftomac  ;  ayez  un  peu  de 
jambon  haché ,  que  vous  mettrez  dans  la  fen- 
te,  &  une  belle  crête ,  que  vous  mettrez  par- 
deflus  «  avec  une  eflence  de  petite  fàufle  clai« 
re  réduite;  dfflbus  gros  poivre  ,  jus  de  citron , 
&  fervez. 

Poulets  à  rivoîre. 
Coupez  vos  poulets  par  quartiers,&  les  defbflez; 
étendez  une  petite  farce  (iir  la  chair  de  vos  mem- 
bres ;  mettez-y  une  trufe  entière  farcie  ,  ou  non 
farcie  ,  ou  un  falpicon  ;  cou(ez-le$ ,  &  les  met- 
tez cuire  dans  un  étouffement.  Il  faut  que  Tos 
de  Taile  &  de  la  cuiffe  paiTe  de  chaque  mem- 
bre; étant  cuits  bien  blancs  ,  égouttez-les,  & 
les  mettez  dans  leur  plat  ;  le  fond  fert  pour  la 
iàufle  y  un  peu  de  perfil  haché  bien  menu  de- 
dans ,  &  fervez. 

On  peut  mettre  les  poulets  à  Ti voire  (ins 
les  farcir  ,  avec  perfil,  ciboules  ,  trufes,  écha- 
lotes hachées  ,  faupoudrez  fur  les  chairs  ,  au 
li«u  de  farce ,  ce  font  les  vrais.  On  les  pique 
a  Ton  veut. 

Poulets  en  Chauve  Jour  h, 

Apropriez  vos  poulets ,  trouflez  en  poules, 
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les  pâtes  xlefTus  Teftomac  ,  les  jambes  en  de- 
dans ;  battez-les  ,  &  caflez  les  gros  os  ;  mettez- 
les  dans  une  caiTerole  avec  huile ,  fines  herbes  ; 
alTaifonnez  ,  tranches  de  citron  ;  faites-les  gril- 
ler )  qu'ils  foient  blancs  ;  étant  cuits  ,  fauflb 
verte  ,  ou  comme  vous  voudrez^fervez. 

Poulets  en  culotte. 
Levez  le  derrière  de  deux  poulets  gra^ 
snoïens  ;  que  les  deux  cuiffes  Ce  tiennent ,  & 
les  deux  ailes  auffi,le  devant  &  le  derrière  fe-' 
ront  deux  morceaux  ;  battez-les  un  peu  ,  & 
les  étouffez  avec  jambon  ,  veau  ,  lard  à  Tordi- 
naire ,  un  peu  d'huile  ;  étant  cuits  é(;outtcz-les , 
&  paâez  la  fauffe  au  clair  pour  mettre  defTous, 
Donnez-leur  couleur  avec  ledégraifHs  de  la 
iàufle  dans  le  fond  de  leur  cafTerole  bien  do- 
rés ;  fervcz  avec  leur  faufle  claire  ;  mettez- y 
un  vert  «  ou  beurre  d'écrevififes ,  ou  autre  ,  & 
fcrvez. 

Poulets  en  hochepot^  au  blanc. 

Apropriez  deux  poulets  ;  étouffez- les  avec  ra- 
cines ,  oignons ,  petites  faucifles  ;  étant  cuits  , 
dreffez  les  poulets ,  les  ingrédiens  deffous  ,  ou 
autour  ;  tire/-en  le  fond  que  vous  mettrez  ré- 
duire à  la  fauffe  convenable  ;  jettez  deffus  & 
fervez. 

Poulets  mignons. 

Epluchez  proprement  de  petits  poulets  gras  ; 
Atezle  jabot,  coupez  la  peau  fans  la  caffer,  laii^ 
fez-y  tenir  les  deux  bouts  des  ailes  ,  les  bouts 
des  pâtes ,  &  le  croupion,  La  peau  étant  otée 
▼uidez  le  poulet  ;  envelopez-le  d'une  barde  de 
lard  y  &  le  faites  cuire  à  la  broche  \  étant  cuit 
débardez-le ,  &  le  defbffez  ;  mettez  la  chair  fur 
une  table  ,  quelques  champignons ,  des  trufes  , 
une  tétine  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de  lard  , 
du  perfîl  ^  de  la  ciboule ,  du  (èl ,  du  poivre  ^ 
fines  épices ,  tant  ft>ii  peu  de  fines  hetV>es  \  Vv^l- 
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chez  le  tout  enfemble  ;  metiez-y  un  oî^non 
cuit  à  la  braire  ,  pilez  le  tout  dans  le  mor- 
tier ,  &  le  mettez  dans  une  cafTerole ,  avec 
en  demi-fetier  de  crçme  de  lait ,  quatre  a  cinq 
)^unes  d  œufs  ;  délayez  le  tout  enfemble  ,  Se 
le  mettez  Hir  un  fourneau  »  pour  qu*il  fe  lie 
un  peu;  étant  lié,  reiirez-le  ;  fi  la  farce  eft 
^'un  bon  goût  laijOTez-la  refroidir  >  jufqu*à  ce 
quelle  ne  (oit  gue  tiède  ;  reçiplifTez  1^  peau 
des  poulets  de  pette  farce  ;  coulez  la  peau  par 
les  deux  bouts;  faites  bouillir  'du  lait  dans  une 
çaflerole ,  &  le  dcgraijfez  ;  mettez  un  moipent 
les  poulets  dedans,  &  les  retirez  ;  mettez  r  les 
entre  deux  linges,  &  les  laiffez  refroidir  ;  étant 
froid^  ,  faites-les  piquer  de  menu  lard  »  com- 
mue un  autre  poulet  ;  mettez  des  bardes  de  lard 
uu.  fond  d'une  çaflerole  ,  arrangez  des  pou- 
lets deflus ,  &  les  n^ectez  cuire  au  four ,  ou  fous 
un  couvercle;  étant  cuits  8c  d'une  belle  cou- 
leur, prenez  le  plat  où  vouç  voulez  les  fer- 
yir  \  plipz  une  ferviettç  deflus;  JrefTez-les  pou- 
lets proprement  fur  la  ferviette  ^  &  les  (èrvez 
chaudement  pour- Entremets  ,  ou  Hors-d'œu- 
vres^ 

Poulets  fi  la  crème  farcis^ 

C'eft  la  même  chofc  que  les  poulardes  à  la  crè- 
me farcies.  Voyez-y. 

Poulets  à  la  falnte  Mcftehonld. 

Ç*eft  la  mên>e  chofe  que  les  Poulardes  à  I4 
fainte  Menehould,  Voyez-y. 

Poulet^  à  h  Ppfoiiojfe  aufafiait. 

Faites  cpirt  des  poulets  â  la  broche  ,  ou  dans 
la  marmite  ;  un  quar^  d*heure  iuf^t  s'ils  font  ten- 
dres; pile:^  du  fafran  ce  que  vous  en  voudrez  , 
délayez,  &  le  mettez  peu  à  peu  d^ns  un  coulis , 
jufqu'à  ce  que  la  couleur  foit  belle  ;  il  ne  faut 
pas  qu'il  domine  trop.  Tirez  vos  poulets,  levez- 
ir/i  Ic^  ^ley  $:  \ç$  ÇH^es  i  tnettez-lçs  dans  le 
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coulis ,  &  les  dreflez  dans  le  plat  potïr  les  (èrvir 
thaudement. 

Poulets  en  galantine» 
Ils  s*accommodent  comme  les  poulardes  en 
Galantine.  Voyez-y. 

Totilets  en  futts  aux  mouJfetonSé 
Prenez  deux  poulets  ;  fende^-en  uiir  par  le 
dos  ,  &  l'autre  par  TeAomac  ;  tirez-en  les  gros 
os  9  batdez-les  de  jambon  en  dedans  ;  coufez- 
les  enfemble ,  que  ICs  deux  n'en  faifent  qu'ui;* 
Faites  un  ragoût  de  mouflerons  «  renfÉpHlkz/èii 
le  corps  ;  bouôhez  les  deux  bouts ,  &  les  mettez 
cuire  dans  une  braife  féche  ^dans  uile  petite  mar- 
mite 9  avec  des  bardes  de  lard ,  tranches  de  veafi 
êc  de  jambon  ;  aflaifonnez  de  Tel ,  poivre ,  oi^ 
gnons ,  fines  herbes  ;  couvrez- les  defTus  comme 
dçflbus.  Etant  cuits  faites  les  égoutter^  &  les^lref- 
{èz  dans  un  plat  avec  une  e£ence  de  jambon  parr 
defliis  >  ou  un  ragoût  dethoufleroifs  ,  &  fervez. 

Poulets  en  bouteille» 
Epluchez  vos  poulets  •  flamber  les  aîles 
les  pattes  &  la  tête  4  le  plus  proprement  qu'il 
ftra  poffible  ;  vuidez-les  par  le  col  ^  tirez  -  en 
les  os ,  &  une  partie  de  la  chair ,  fans  fendre 
beaucoup  Ja  peau  à  côté  du  col.  Faites  une  far" 
ce,  comme  aux  poulets  à  la  crème  ;  mais  plus 
légère  &  plus  de  blancs  d'œufs  fouettés  en  nei^ 
ge.  Ayez  une  bouteille  de  verre  bien  mince  ,  le 
goulot  un  peu  plus  grand  que  les  bouteilles  or- 
dinaires. Faites  entrer  vos  poulets  le  plus  adroi- 
tement que  vous  pourrez  ;  tenez  la  peau  en 
haut ,  comme  un  boyau  ,  entonnez-y  de  la  far- 
ce prefqu'â  moitié  ;  ayez  un  petit  ragoût  fait 
avec  des  filets  de  poulets ,  ou  de  poularde , 
Coupés  menu,  &  fort  courts,  avec  des  filets  de 
perdrix ,  trufes,  fi  vous  en  avez  ,  filets  de  crêtes; 
mouillez  d'un  peu  de  bouillon  ,  &  l'aflaifonnez  ; 
liez  ce  ragoût  d'un  coulis  blanc  à  la  Reine  y  S^ 
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un  jus  de  citron  ;  mettez  dans  les  poulets  : 
achevez  de  remplir  la  bouteille  avec  le  refte  de 
la  farce;  attachez  la  tête  avec  la  peau  au-deffus 
du  col  de  la  bouteille.  Faites  de  ces  poulets  en 
bouteille  félon  la  grandeur  de  votre  plat  ^  Ôc  l9s 
faites  cuire  au  bain  marie  dans  l'eau.  Il  leur  faut 
tout  au  plus  trois  heures  ;  étant  prêts  â  fervir 
mettéz-y  un  petit  coulis  blanc  par  le  haut  de  la 
bouteille.  Coupez  la  bouteille  avec  un  diamant 
afin  que  ceux  qui  font  à  table  puiCent  tirer  les 
poulets  eux-mêmes. 

Poulets  à  la  Tartare. 

Ces  poulets  s'accommodent  de  mcme  que  les 
poulardes  â  la  Tartare.  Voyez -y, 

Poulets  en  boudtns  blancs^ 

Epluchez,  vuidez ,  fendez  par  le  dos ,  &  def- 
oiTez  deux  bons  poulets ,  fans  percer  la  peau  : 
étendez  de^Tus  une  farce  de  blanc  de  volaille  y 
de  chair  9  &de  foies  de  pejrdrix,  lard  &  ^raiâe 
de  veau  blanchis  ,  champignons,  pcrfil,  cibou- 
le ,  bafilic ,  /îx  œufs  jaunes  &  blancs  fouettés  , 
ièl ,  poivre  &  mulcaJe  ;  paflez  en  fuite  un  ra- 
goût de  champignons  avec  des  crêtes  &  trufes 
vertes  ,  coupées  en  àés ,  gros  foies  gras  bkn- 
chîs  j  un  bouquet  aflaifonné  de  fel ,  poivre  & 
fines  herbes  ,  &  fines  cpices.  Etant  pafTé  pou- 
drez-le de  farine  ,  &  le  mouillez  de  jus  ,  &  le  liez 
de  coulis  ;  étant  cuit  laiffez-le  refroidir ,  &  le 
mettez  fur  la  fî^rce  des  poulets;  coufez  les  dos , 
&  leur  faites  prendre  la  même  forme;  foncez  une 
cafferole  de  tranches  de  bœuf  battues  &  bardes 
de  lard  ;  mettez  les  jpoulets  defus  ,  Teftomac  en 
deffbus  avec  champignons  ,  un  bouquet  affai- 
fonné  de  fel  &  de  poivre  ;  couvrez-les  com- 
me deflbus.  Fermez  la  cafferole  de  fon  couver- 
cle. 

Faites-les   cuire  feu  deffus  &  deffous  :  faites 
cnfuite  un  hachis  de  blanc  de  perdrix  &  de  vo- 
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hîlies  ;  coupe;^  en  dés  de  la  panne  de  porc  que 
vous  ferez  dégourdir  dans  une  caCerole  ;  mêlez*> 
y  le  hachis  avec  trufes  vertes  hachées  ,  un  oi- 
gnon coupé  en  petits  dés?;  aflaifbnnez  de  fel , 
poivre,  mufcade  ,  fines  herbes  &  fines  épiées  ; 
ajoutez-y  un.  coulis  blanc  ;  liez  la  farce  de  trois 
jaunes  d'œufs ,  &  de  crème ,  &  la  laifiez  ie« 
nroidir.  Etendez  fur  une  table  deux  morceaux  de 
crépine,  tirez  les  poulets  de  la  cafiferole  où  ils 
o|it  cuit  ;  entourez- les  de  ladite  farce  ,  &  les 
enfermez  dans  une  des  crépines,  &  les  foudez 
avec  un  œuf  battu  ;  mettez-les  dans  une  tour- 
tière, &  les  Sûtes  cuire  doucement  au  four*  Etant 
cuits  dreiTez-les ,  mettez  deffous  une  efience  de 
jambon  ,  &  les  fervez  pour  Entrée. 

On  larde  fi  Ton  vent  les  poulets  dépanne, 
f^ns  les  couvrir  de  farce. 

Attire  mantire» 
.  Hachez  bien  menu  àtB  blancs  de  poulardes 
cuits  ;  coupe?,  menu  de  la  panne  de  lard  bien 
fraîche  ;  mettez-la  dans  une  caflerole  avec  une 
cbopîne  de  crème  ^  de  la  mie  d*un  pot  de  pota- 
ge; faites  bouillir  &  réduire  le  tout  en  bouil- 
Be  ;  déiayez-y  quatre  jaunes  d'oeufs  frais  ;  met- 
tez-v  votre  hachis  de  blancs  de  poulcrJcs  ;  mê- 
lez le  tout  enfemble  aflaifonné  de  fel ,  poivre 
fi^. mufcade.  Epluchez  une  douzaine  d'oignons 
blancs,  pilez  les  dans  un  mortier,  mettez-en  le 
jus  dans  votre  compofition  ;  prenez  des  pou- 
lets comme  ci-deiTus ,  &  les  farcifiTez  dans  le 
corps  de  ladite  farce  ;  ficelez  -  les  bien  pour 
que  rien  ne  forte  ;  garniffez  une  cafTerole  de 
bardes  de  lard  ,  mettez  les  poulets  delTus  ,  l'ef- 
tomac  delTous  ;  aCaifonnez-les  de  fel ,  poivre  , 
mufcade,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard  9  de  tranches  de  veau  bat- 
tues ;  fermez  la  caflTerole  de  Ton  couvercle;  fai- 
tes-les cuire  au  fow:  ou  entre  deux  braifes,  (àXi% 
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les  mpuîller;  étant  cuits ,  tîrez-les  de  là  czSls4 
rôle  >  drefler-les  dans  un  plat ,  &  les  fervez  gar* 
BÎs  de  croûtons  de  pain  fiits  pour  Entrée. 

Poulets  en  Jalade* 

Coupez  par  felets  des  reftes  de  poulets  cuît^ 
3  la  broche  ;  ôtez-en  les  os  &  la  peau  ;  hachez 
it  la  laitue  ;  mettez>en  au  fond  du  plat ,  que 
▼ous  devez  fervir  ,  arrangez  deflus  les  filets  en 
fimétrie;  mettez  tout  autour  toutes  (brtes  de 
fourniture  de  fàlade;  afiaifonnez  avec  huile ,  fel» 
gros  poivre,  vinargre. 

On  peut  encore  faire  de  pareilles  fâlades  avec 
du  perfîl  &  de  la  ciboule  nachée  très-fin  ;  dref- 
lèz  de  même  par  defTein. 

Pâté  chaud  de  poulets. 

Les  p^és  chauds  de  poulets  fe  font  com« 
me  ceux  de- pigeons,  alouettes  ,  cailles ,  grives^ 
&  autres  femblables.  Voyez-y. 

Pdté  chaud  de  foulets  gras^  aux  trufes  vertes» 

Epluchez  ,  habillez  proprement ,  &  faites  re- 
faire deux  poulets  gras  bien  fins  ;  piquez-les 
àe  gros  lard  &  de  jambon  ;  affaifonez  de  Tel  ; 
de  poivre  ,  fines  épiccs,  &  fines  herbes  ,  perfîl 
Se  ciboule  hachée  ;  pilez  les  foies  des  poulets 
dans  le  mortier  avec  du  lard  râpé  ,  des  trufes  « 
perfil  &  ciboules  ;  affaifonnez  de  tant  foit  peu 
de  fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices* 
Farciffez-en  le  corps  des  poulets. 

Faites  une  pâte ,  compofée  d^un  œuf,  de  bon 
beurre,  de  farine,  &  peu*de  (èl;que  Tabaifle  foie 
de  répaifleur  d*un  pouce ,  &  la  mettez  fur  une 
feuille  de  papier  beurrée  ;  dreCez  le  pâté  de  la 
grandeur  de  Vos  poulets  ;  mettez  au  fond  un 
peu  de  lard  pilé  ;  aflaifonnez  de  fel ,  de  poivre, 
fines  herbes  3c  fines  épices  :  arrangez  vos  pou- 
lets ,  &  les  aflaifonnez  deflus  comme  deflbus  ; 
ajoutez -v  des  tranches  de  veau ,  minces  comme 
d«s  fricandeaux  |  des  bardes  de  larçi  ^  ^  un  mot  * 
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eean  de  beurre  frais  ;  couvrez  d'une  autre  abai^ 
Ce  ;  ^  mettez  an  four  cuire  cinq  à  fix  heures^ 
Prenez  enfuîte  des  tnifes ,  pelez ,  lavez  &  cou-* 

Îiez-les  par  tranches  dans  une  cafierole  :  motiil<- 
ez-les  d'un  jus  de  veau ,  ^.  les  faites  mitonner 
a  petit  feu  ;  étant  cuites  liez-les  avec  un  coulis 
de  veau  &  de  jambon ,  &  un  peu  d*e£ence  de 
jambon.  Que  le  ragoût  fbit  liquide  ,  &  pas  trop 
lié.  Le  p2té  é<ant  cuit  tirez-le  ;  ^tez  le  papier 
^e  deâbus  ;  découvrez  ,  ôtez  les  bardes  de  lard^ 
les  tranches  de  veau ,  &  dégràîflez.  Le  ragoût  de 
trufeS)  étant  chaud  ,  &  ayant  de  la  pointe ,  vui- 
dez*le  dans  le  pâté  f[ue  vous  fervirex  chaude- 
ment pour  Entrée, 

On  peut  mettre  dans  ces  pâtés  des  morceaux 
de  filets  de  bœuf,  de  mouton  y  ou  bien  de 
veau  9  &  oti  le  fert  au  lieu  de  trufes.  On  les  fert 
encpre  aux  huîtres ,  aux  écreviifesé  Voyez  ces 
ragoûts  à  lei^r  article. 

Pdté  de  foulets  à  la  crème. 
Le  pâté  dreffé ,  mettez  »-  y  des  poulets  par 
quartiers ,  aflaifonnés  de  lèl ,  poivre,  mufcaife  » 
champignons ,  morilles  i  lat d  ptlé  &  fine»  her- 
bes ;  couvrez-le  de  tranches  de  veau  j  &  de 
bardes  de  lard;  recouvrez  -  le  d'une  abaiiTe  ; 
mettez  au  four  ;  étant  cuit ,  découvrez  ,  ocez  les 
bardes  de  lard  ,  tranches  de  veau  ,  6c  dégraiflez^ 
mettez-^  un  coulis  blanc.  Voyez  Coulis  Uanc, 

Tourte  de  foulets» 
Vuidez  ,  épluchez  ,  &  ot^z  la  peau  de  voj 
poulets  ;  coupez4es  en  quatre  ;  faites  une  abaîffe 
de  pâte  commune  ;  foncez  une  tourtière  de  lard 
râpé  au  fond  ;  aflaifonnez  de  (èl,  poivre,  fines 
épiccs  ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes  ;  arran- 
gez les  poulets  dans  la  tourtière  ;  garniffez-les 
de  ris  de  veau ,  crêtes ,  champignons  ,  trufes  . 
moufferons  ;  aflaifonnez  deflus  comme  deffous  ; 
Omettez  dejfus  dçs  tranches  de  veau  $  &  des  bar  - 
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^es  de  lard ,  &  du  beurre  frais  ;  couvrez  la  touf^ 
te  d'une  abaî£e  de  même  pâce  ;  faites  une  bor^ 
dure  autour;  frotez-la  d'un  œuf  battu  ,  &  la 
mettez  cuire  au  four,  ou  fous  un  couvercle. 
Etant  cuite  ,  tirez- la ,  &  la  dreffez  dans  un  plat; 
découvrez  &  6tez  les  tranches  de  veau ,  les  bar- 
des de  lard  ;  dégraiffez-la  bien ,  &  y  mettez  un 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  «  &  fî  la  tourte 
eft  de  bon  goût ,  recouvrez  &  la  fervez  chaude* 
ment. 

Terrine  defoulets  aux  concombres  far ch, 
£pluchez,  flambez.  &  vuidez  des  poulets  gras; 
paflez  le  doigt  entre  la  ch^ir  &  la  peau  de  VeC^ 
tomac  ;  ôtez-en  Teftomac  ;  defcflez  &  mettez  la 
chair  fur  une  table  avec  quelques  champignons, 
&  un  peu  de  perfil  ,  ciboules  entières  ;  affaifbn- 
siez  de  Tel  &  de  poivre ,  un  peu  de  fines  épices, 
un  peu  de  fines  herbes ,  &  du  lard  blanchi  ;  un 
peu  de  graifle  de  bœuf;  hachez  bien  le  tout  en* 
iemble>  mettez-y  trois  à  quatre  jaunes  d'œufs, 
la  groiTeur  d'un  œuf  de  mie  de  pain  trempé  dans 
de  la  crème  ;  mettez  le  tout  dans  le  mortier  de 
pilez  ;  farcilTez-en  les  poulets;  paffez  les  deux 
bouts  des  ailes  dans  le  bout  de  la  peau ,  mettez- 
les  cuire  à  la  braifê  ;  prenez   quatre  ou  cinq 
concombres  ;  pelez ^les  &  les  vuidez,-  farciïïez- 
les  de  la  même  farce  des  poulets  ,  Se  les  fari* 
nez  par  les  deux  bouts  ;  faites-les  blanchir  dans 
de  l'eau  bouillante  ;  retirez-les  ,  &  les  mettez 
dans  une  cafierole ,  avec  du  coulis  clair  de  veau, 
&  de  jambon  ;  laiflez-les  mitonner  à  petit  feu. 
Les  poulets  èc  les  concombres  étant  cuits ,  tirez- 
les  &  les  laiffez  égoutter  ;  dreffez- les  dans  la 
terrine  ,  jettez  deflus  une  effence  de  jambon ,  & 
iervez  chaudement. 

Terrine  de  poulets  auxécrevijfes» 
Cette  terrine  fe  rait  comme  celle  des  pigeons 
aux  écreviffes  ;  voyez-y  ;  &  on  peut  farcir  les 
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poulets  de  la  même  manière  que  ceux  de  la  ter- 
rine de  poulets  aux  concombres»  Voyez  cî-déf* 
fui. 

Potage  de  foulets  à  la  Reine» 

Ce  potage  Ce  fait  comme  celui  des  pigeons  à 
la  fteine.  Voyez  Potage  de  pigeons  à  la  Reine. 
Potage  de  foulets  aux  laitues  farcies. 

Prenez  des  poulets  gras  ;  épluchez-les ,  vuî- 
dez-les  ,  détachez  la  peau  de  la  chair  de  deffus 
Feflomac  ;  faites  une  farce  avec  un  blanc  de  pou- 
let, un  petit  morceau  de  veau,  du  lard  ,  une 
tétine  de  veau  ,  quelques  champignons ,  perfîl  ^ 
dboules  hachées  ;  aflaifbnnez  de  fèl,-  de  poi vre,. 
de  fines  herbes ,  fines  épices  ,  trois  â  quatre  jau« 
nés  d'oeufs  cruds,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  douce  ,  &  un  peu  de  Jambon  , 
le  tout  bien  haché  enfemble  ,  &  pile  dans  le 
mortier,  farciflez-en  les  poulets  entre  peau  & 
chair  fur  Teflomac ,  &  arrêtez  la  peau  aux  deux 
bouts  des  ailes ,  afin  que  la  farce  ne  lâche  pas. 
Faites-les  blanchir  un  moment  dans  Teau  boizil^ 
lante  ;  mettez-les  entre  deux  linges  blancs ,  & 
les  laifTez  refroidir;  répluchez^les  &  les  bardez 
d'une  grande  barde  de  lard  ;  ficelez-les  ft  les 
empotez  dans  une  marmite ,  avec  un  bouillon* 
Voyez  Bouillon,  Faites  blanchir  les  laitues  pom« 
mées  ;  mettez-les  dans  de  Teau  froide ,  &  les 
preiTez  bien ,  enfbite  étendez  la  laitue  feuille 
par  feuille ,  otez-en  le  petit  cceur  du  milieu  ; 
mettez  en  la  place  un  morceau  de  la  même 
farce  de  poulets  ;  relevez  les  feuilles  de  laitues  , 
feuille  par  feuille  ,  jufqu'à  la  un  ;  ficelez- les  8c 
les  mettez  daus  une  petite  marmite  avec  de  bon 
bouillon  ;  mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  que 
vous  voulez  fervir  ;  garniflez  les  bords  de  lai- 
tues farcies ,  coupées  par  moitié.  Tirez-les  pou- 
^lets  de  la  marmite  ;  déficelez  &  en  otez  les  bar- 
des ;  dreffez-les  fur  le  potage  ;  jettez  par-deffu& 
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xxn  fus  de  Teau ,  qui  ait  bel  oeil ,  c'éf^-à-cfire  « 

qui  fie  foit  point  frop  chargé  en  couleur.  Si  lef 

potage  eft  de  bon  goût  »  fervex-le  chaudement. 

Potage  ât  poulets  aux  f  ointes  d'ajper^es. 

Ce  potage  de  poulets  aux  pointes  d'âfperg'es 
(e  fait  comme  les  précédens ,  &  au  lieu  de  lai-» 
tues  on  garnit  le  plat  de  pointes  d'a(perges. 

Le  potage  de  poulets  au  pourpier  fefait  de  mé« 
me  ,  avec  cette  différence ,  qu'il  faut  faire  cuire 
le  pourpier  dans  un  jus  de  veau.  Les  poulets  dre(- 
fés  deÛus  le  potage ,  jettez  le  pourpier ,  &  le 
jus  de  veau  par-deflus  ,  &  le  îervez  chaude^ 
ineAt. 

Julieftfie  de  fouîets  farcis. 

Vos  poulets  étant  faircis  ,  bardés  &  ficelés ,  Se 
cuits  dans  du  bon  bouillon ,  niettez  dans  une 
mafmite  à  part  de  petits  pois  dans  la  faifon^  des 
pointes  d'afperges ,  des  cœUrs  de  laitues  blan- 
ches, une  dou7aine  de  petits  oignons  blancs ,  urï 
paquet  d*07€iile,  un  petit  paquet  de  cerfeuil; 
mouillez  le  tout  d*un  bon  bouillon  ,  &  le  fai- 
tes cuire  à  petit  feu  :  étant  cuit ,  mettez-y  une 
cuillerée  à  pot  de  jus  de  veau  \  mîfonriez  les 
croûtes  dans  le  plat ,  où  vous  voulez  fervir  le 
potage  ,  &  dreflez  les  poulets  delfus.  Après  les 
avoir  déficelés  ,  &  débardés ,  tirez  le  paquet  de 
cerfeuil  &  d'oieille  de  la  marmite.  Si  le  bouil- 
lon des  garnitures  eft  de  bon  goût  jettez  -  le 
deffus  votre  potage  ,  &  le  ftrvez  chaudement. 
Tôt  âge  de  poulets  farcis  aux  concombres. 

Les  poulets  étant  rarcis  comme  ci-deffus ,  & 
cuits  dans  une  mariftite  avec  de  bon  bouillon  , 
déliez  trois  ou  quatre  concombres  moyens  , 
vnîdez-les  par  les  deux  bouts  de  toutes  Iturs 
graines ,  &  les  farciffez  de  la  même  farce  des 
poulets,  &  les  farinez  par  les  deux  bouts  ;  fûtes - 
les  blanchir  dans  de  Teau  bouillante  ;  retire/.- 
les  ^  6c  les  empotez  dans  use  marmite  avec  de 
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l^on  bouillon;  mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat 
que  vous  vouiez  fervir  ;  dreflez-les  ;  garnifTez  le 
bord  du  potage  des  concombres  farcis  »  coupés 
p;^r  tranches.  Jette  £  uu  jus  de  yeaupar-deâus^ 
&  fervez  diaudeoient» 

f  otage  de  poulets  aux  oignons  au  .bafilic. 
Ce  potage  (e  fait  comme  les  potages  de  cha- 
pons ,  de  dindonneaux ,  de  poulardes  ,  de  gros 
pigeons ,  de  canetons  aux  oignons  au  baulic« 

Potage  de  poulets  au  rhz  »  au^  écrevijfes» 
Ce  potage  (e  fait  auffî  comme    les   potage^ 
des  chapons ,  des  poulardes ,  des  dindonneaux 
aux  ritz  ,  aux  ccrevilTes.  Voyez-y, 

Potage  de  foulets  au  ritz, 

C'cft  le  même  potage  que  cei^jç  ^p  chapon  ^ 
de  poularde  au  ritz.  Voyez^y. 

Potage  de  foulets  aux  écrfvijfes» 

Ce  potage  eft  encore  le  même  que  les  poca? 
ges  de  chapons  y  de  poulardes ,  de  dindonneaux». 
Voyez-y. 

Potage  de  poulets  a  la  chicorée. 

Ce  potage  (è  fait  comme  les  potages  de  dm<« 
donneaux.  Voyez  Potage  de  dindonneaux  à  la 
chicorée.  Ce  potage  fe  fait  au/ïi  de  la  même 
manière  ^u  céleri. 

Eau  de  poulet. 
Mettez  cuire  deux  ou  trois  poulets  dans  ufl 
pot  avec  eau  ,  &  les  faîtes  boiiiilir  deux  heures 
9  petit  feu;  quand  ils  (ont  cuits^  paiTez  le  boiiil« 
Ion  par  un  linge,  On  peut  y  ajouter  de  la  bu- 
glofe  ,  bourache  «  chicorée,  autres  rafraîchi!^ 
fontes  (uivant  le  befoin  des  personnes  >  '&  l'or- 
donnance des  Médecins.  Cette  eau  purge  douce* 
jnent  &  rafraîchit, 

POUMON  yPulmo,  Cette  partie  des  animaux 
eft  d*une  fubfiaace  molle ,  humide  )^>3l^^>^^w\.^^ 
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avec  un  peu  de  Jard  fondu  ,  un  bouquet  i  U!f 
oignon  piqué  de  clous,  crêtes,  ris  de  veau  , 
champignons  &  trufes  par  tranches  ,  Tel  &  poi- 
vre ;  mouillez  les  de  jus  &  les  laiUez  miton- 
ner à  petit  feu;  le  ragoût  cuit  &  dcgraiiré  ,  liez- 
le  d*un  coulis  de  veau  &  de  jambon,  (  Voyez 
au  mot  Jambon  ,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 
Dans  la  faiCbn ,  mettez-y  àes  pointes  d'a(perges 
&  des  culs  d*artichaux  blanchis. 

Votre  ragoût  étant  froid  ,  drefTez  les  pîgeçns 
avec  la  garniture  ,  peu  de  (aufle  fur  le  godiveau 
dans  la  poupetonmere  ,  couvrez-le  du  reûe  du 
godiveau  ou  hachis  ;  unidèz  le  deflus  &  le  frot- 
tez d*un  oeuf  battu  ;   renverfez  les  bardes  de 
lard  du  tour  de   la  poupetonniere    deifus  ,   & 
faites  cuire  au  four  ou  bien  avec  un  couver- 
cle, feudeÛus  &  deffous  ;  quand  il  eil  cuit  8c 
dégraiflc  ,  renverfez-le  fens  deflus  deflbus  dans 
un  plat;  faites  un  trou  au  milieu  ,  jettez-y  un 
petit  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon.  Garnir- 
iez fi  vous  voulez  de  marinade  de  poulets  & 
de   pigeons   au  tafilic  ,  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Si  vous  voulez  faire  un  poupeton  de  pigeons 
aux  écrevilîes  ,  pallez  des  pigeons  aux  écrevif» 
fes ,  comme  on  Ta  dit  dans  plufieurs  endroits ,  & 
les  mettez  dans  le  poupeton  au  lieu  d'un  autre 
yagoût  ;  le  refte  comme  on  Ta  dit. 

JLes  poupetons  de  cailles,  perdreaux  ,  tourte- 
relles ^  ortolans ,  mauviettes  &  allouectes ,  filets 
de  levraux ,  filets  de  lapins  le  font  de  la  même 
manière  que  celui  de  pigeons  ;  toute  la  différen- 
ce qu'il  y  a  eft  dans  le  ragoût  qu'on  met  dans  le 
poupeton.  On  Ce  (èrt  toujours  du  mcme  godiveau 
çc  on  le  drefle  de  la  même  manière. 

Poufeton  aujang. 
DefofTez  deux  lièvres  &  un  lapin  de  leur  chair; 
édites  un  hachis  avec  un  morceau  de  jambon  , 

champignon! 
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thampîgnons »  trufes  vertes,  per/il}  ciboule, 
poivre ,  fel ,  fines  épices ,  tant  (bit  peu  de  bafîlic, 
trois  ou  quatre  jaunes  d*oeu&  cruds.Tuez  de  petits 
pigeons  ,  gardez-en  le  fang  ,  mettez  y  un  peu 
de  citron  pour  empêcher  qu'il  ne  tourne  ;  fai- 
tes urt  l'agoût  de  vos  pigeons  comme  on  Ta  dit 
dans  l'article  précédent  ,  &  le  liez  d'un  coulis 
de  veau  &  de  jambon  ;  délayez  deux  jaunes 
d'œufs  ddns  le  (ang  des  pigeons  ;  achevez  de 
liei"  ce  ragoût  avec  la  liailbh  du  fang ,  &  le^ 
laiflez  refroidir  ;  mettez  de  très-petits  lardons 
avec  la  chair  du  lièvre  ,  &  en  faites  comme  dd 
la  pâte  ;  garnifTez  une  poupetonniere  de  bardes 
de  lard  ,  le  fond  &  le  bord  du  godiveau  de  liè- 
vre ,  le  ragoût  de  pigeons  au  (àng ,  au  fond;  cou- 
vrez du  même  godiveau  ;  le  refte  comme  on  l'a 
dit.  Quand  il  eft  cuit  ,  mettez  y  un  peu  d'effen- 
ce  de  jambon  ;  faites  un  ragoût  de  jafhbon«. 
(  Voyez  au  mot  Jambon ,  là  manière  de  le  faire;  ) 
GarniHèz  de  tfanches  de  jambon  le  tour  du  pou* 
peton ,  du  jus  du  ragoût  de  jambon  pardeffus  f 
&  (èrvez  chaudement  pour  Entrée, 

Si  tous  ne  voulez  pas  fervir  le  poupeton  aa 
fàng  avec  des  pigeons ,  vous  pouvez  le  fervk 
avec- des  bécafles  ou  bécaffinéy  ,  ou  avec  toutes 
{àttes  de  ragoûts  de  viande  noire;  &  l'on  peut 
aîfifî  le  changer  de  telle  manière  que  l'on  veut. 

Pouperon  en  maigre. 

Faîtes  un  bon  godiveau  de  chair  de  carpes  9i 
d*anguiUes  ,  bien  affaifbnné ,  avec  rtiie  de  pain 
&  farine  ;  le  hachis  fait ,  mettez  -  le  dans  une 
tourtière  avec  beurre  frais  deflbus  &  deflus  ,  des 
foies  en  filets  ou  autres  poiflbns  pafles  au  beur-. 
re  ;  mettez  au  milieu  de  ce  poupeton  culs  d*arti- 
chaux  9  champignons  ;  couvrez  avec  ce  qui  reftô 
de  farce  ,  6^  faites  cuire  comme  les  autres. 
Aîitre  poupeton  en  maigre* 

Ecaillez  deux  ou  trois  carpes  9  6tez-en  Ici 

Tomt  m.  % 


iio         POU.         POU. 

peaux  )  defoiTez-les ,  faîtes  un  hachis  de  la  chaîr 
avec  celle  d'uoe  anguille ,  des  champignons  , 
du  perHl  &  de  la  ciboule ,  Tel ,  poivre  ,  un  peu 
de  bafîlic  &  de  mulcade  ;  pilez  une  douzaine  de 
grains  de  coriandre  dans  un  mortier  ,  avec  trois 
ou  quatre  eious  de  girofle  ;  mettez- y  enfuira 
TOtre  hachis  &  le  pilez  ;  mettez'^y  du  beurre  à 
proportion  ;  faites  mitonner  un  peu  de  mie  de 
pain  fur  un  fourneau  dans  du  lait  ou  dans  de  la 
crème  ;  mettez-  y  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs 
crus.  Délayez  le  tout  comme  une  crcme  ;  quand 
elle  eft  liée,  laiiTez-la  refroidir ,  &  la  pilez  avec 
le  refte. 

Faites  un  ragoût  de  laitances  de  carpes  bien 
blanchies  ;  (  Voyez  au  mot  Laitance  ,  la  maniè- 
re de  le  faire ,  )  votre  ragoût  fait ,  liez- le  d'un 
coulis  d'écrevifles  ;  (  Voyez  au  mot  EcreviJJe ,  la 
manière  de  le  faire ,  )  laifTez  refroidir  le  ragoût, 
Frotez  de  beurre  le  fond  d'une  poupeton- 
niere ,  étendez-y  du  papier  :  garniflez  le  fond 
&  les  bords  de  la  poupetonniere  de  votre  farce  « 
bien  unie ,  le  ragoût  de  laitance  au  fond  ;  cou- 
vrez-le poupeton  du  rede  de  la  farce  que  vous 
unirez  au(It  avec  un  oeuf  battu  ;  arrolez  d'un 
peu  de  beurre  fondu ,  &  faites  cuire  au  four  ou 
lous  un  couvercle  ;  renverfêz-le  comme  les  au- 
tres fcns  defllis  defibus  ;  faites  un  trou  au  mi- 
lieu ,  mettez-y  un  coulis  d'écrevifTes ,  &  fervez 
chaudement. 

L'on  fait  des  poupetons  en  maigre  de  toutes 
fortes  de  poilfons ,  comme  de  filets  de  foies,  de 
perche? ,  de  truites  ,  d'anguilles ,  de  turbot ,  de 
barbues  ;  la  farce  efl  toujours  la  même.  Ce  qui 
«n  fiiit  la  différence  ,  c'eft  le  ragoût  qu'on  y  met, 
&  qui  porte  le  nom  du  poifion  dont  il  efl  com- 
pofc. 

POUPIETTES  ,  plat  particulier  qu'on  hi 
avec  des  tranches  de  veau  &  bardes  de  lard  ,  (* 
une  farce  au  milieu. 
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Manière  défaire  des  fûufiettes. 
Prenez  des  bardes  de  lard ,  plus  longues  que 
larges ,  autant  de  tranches  de  veau  que  de  bar- 
des ,  bien  battues  ,*  mettez  chaque  tranche  fur 
une  barde  ;  mettez  fur  ces  tranches  ce  que  vous 
voudre'z  d'une  farce  faîte  avec  chair  de  veau  , 
noëlie  de  bœuf  >  lard  &  autres  afraifonnemens  , 
un  peu  d'ail  ;  roulez-les  cnfuite  bien  ferme  > 
paffez  au  travers  une  petite  brochette  de  fer ,  & 
les  faites  rôtir  envelopées  de  papier  ;  quand 
elles  font  prefque  réties ,  otez  le  papier,  pan- 
nez^les  &  leur  faites  prendre  couleur  ;  elles 
peuvent  vous  fervir  pour  un  plat ,  ou  pour 
Hors-d'œuvres,  ou  pour  garnir.  On  accommode 
auffi  des  poupiettes  en  ragoût ,  comme  des  fri- 
candeaux. 

On  fait  encore  des  poupiettes  piquées  &  paA 
fées  au  roux  avec  quelques  morceaux  de  trufes , 
morilles ,  &  bon  jus,  ou  un  peu  de  coulis  pour 
les  bien  nourrir. 

POURPIER  ,  Poftulaca.  U  y  a  deux  efpéces 
de  pourpier  ,  le  fauvage  &  le  domeftique  ;  ce 
dernier  eft  le  meilleur  ;  l'un  de  Poutre  pouffent 
de  grolîes  tiges  rondes ,  luifantes  ,  rougeâtres  , 
pleines  c^e  fuc  ,  &  des  feiiilles  prefque  rondes 
tort  épaifles  8ç  luifantes ,  d'un  verd  blanchâtre 
ou  jaunÂtre.  Celles  du  pourpier  fauvage  font 
plus  petites ,  aufli-bien  que  les  tiges ,  qui  outre 
cela  rampent  par  terre  ,  au  lieu  ^ue  les  feuilles 
du  pourpier  domeftiaue  font  droites  ;  ils  ont 
Fun  &  Pautre  un  goût  vifqueux  qui  tire  un  peu 
fur  Tacide;  auffi  abondent-ils  en  acides  ;  ce  qui 
fait  qu'ils  ne  conviennent  point  à  ceux  dont  le 
fang  a  de  la  difpofition  à  fe  coaguler.  On  mange 
les  ieuillés  de  cette  plante  en  lalades  ;  elles  font 
lafraîchilTantes. 

Le  pourpier  convient  affez  dans  les  liaifbns  ^ 
chaudes  de  l'année  aux  jeunes  gens  d'un  temgic 
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rament  chaud  &  bilieux.  Le  fùc  phlegmatî<JtW 
ifûL  pour{tter  eft  propre  â  embarraâer  les  Tels 
icres  des  humeurs  ,  &  à  calmer  leur  trop  erand 
moÛTement.  Il  fe  dîgére  difficilement ,  &  il  exr 
cite  des  Tents  ^  parce  que  ce  même  fuc  efl  uq 
peu  groffier  &  viiqueux. 

Ou  confit  auffi  le  pourpier  dans  du  vinaigre 
&  du  fel  pour  le  conferver  plus  long-tem's*;  om 
eu  Eut  des  Êilades,eUes  fontaflez  rafraichirian*^ 
tes  &  excitent  l'appétit. 

Pourpier  frh. 

Prenez  du  pourpier  dans  fon  entier ,  lavez-T^ 
dr  le  trempez  dans  une  pâte  faite  avec  un  peu 
de  fkrine  ,  oeufs  battus  ,  fel ,  poivre,  vinaigre  \ 
£ûtes-le  frire  à  petit  feu ,  &  fervez  garni  de 
perfîl  frit.  Vous  pouvez  auffi  ne  le  tremper  que 
âans  un  œuf  battu  tout  feul,  très-peu  de  Tel  » 
le  faire  frire  &  le  glacer  eu&ite  avec  du  fucr^ 
&  la  pite  rouge  • 

Ragoût  de  côtes  de  Pourpier. 

Prenez  des  cotes  de  pourpier  de  la  longueur 
<du  doigt  \  bien  épluchées  ;  faites  les  cuire  à 
dennti  dans  une  eau  blanche  ;  quand  elles  font 
blanchies ,  égouttez-les ,  &  les  mettez  enfuite 
dzns  une  cafierole  avec  du  coulis  clair  de  veau 
&.  de  jambon  (  Voyez  au  mot  Jambon  la  ma- 
nière de  le  faire.  )  Faites  -  les  mitonner  à  petit 
feu.  Quand  elles  (ont  cuites  ,  faites  diminuer  le 
coulis  fur  un  fourneau  ;  mettez-y  un  peu  de 
beurre  manié  dans  peu  de  &rine  ;  donnez  au 
ragoftt  une  petite  pointe  de  vinaigre.  Ce  ragoût 
fert  pour  toutes  fortes  d^Entrées  en  firicandeaux 
de  veau ,  de  poulets  >  de  cuilles  de  dindon,  de 
pigeons ,  de  mouton  ,  &  autres  Entrées   qu*on 

veut  fervir  au  pourpier. 

PRALINES.  Nous  avons  dit  au  mot  Amande 
la  manière  d'en  faire.  (  Voyez  cet  artiçjc.  j Vpi- 
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Praline  de  violettes* 
Prenez  des  fleurs  die  violette,  bien-  épluchées* 
ielevets  boutons ,  environ  quîatre  onces^;  faites 
cuife  du  fucre  à  fouiflé  ;  6tez-le  d«  dellus  le  feu; 
inèlez-y  une  demi  livre  d'amande  à  la  praline  & 
"VOS  fleurs  de  violette  5  remuez  le  tout  enfêm- 
We  «  &  le  mettez  fur  des  planches  ou  fur  des 
ardoifes  pour  fécher  à  Tétuve.  Au  lieu  de  fleuri 
àe  violette  ,  vous  pouvez  en  prendre  le  lyrojr 
que  vous  mêlez  avec  le  fucre. 

Praline  de  Rofes,  '■ 

Hachez  vos  feuilles  de  rofes  par  petits  mo^ 
^eaux  ,  &  les  accommodez  comme  les  fleurs 
ie  violette. 

Praline  de  Genêt. 

Prenez  des  fleurs  de  genêt  &  fintes  de  mtmf 
q\fi£y€C  les  fleurs  de  violette. 

Praline  d'orange. 

Prenez  une  demi-livre  de  zefts  d*orange  qui 
l'oient  cuits  à  Teau  ;  faites-les  confire  avec  trots 
quarterons  de  iiicre  jufqu'à  ce  qu'il  foit  cuit  à 
fouflié  ;  achevez  vos  zefls  comme  les  fleurs  de 
violette. 

Praline  de  chron. 
r  Elle  (è'faît  de  la  même  nia:nière  que  la  pralIneF 
d*orange. 

PRESURE  ,  Coagulum.  Ceft  un  certain  ad- 
de  qu*on  trouve  dans  l'eflomâit  des  veaux  quan^ 
ils  n'ont  mangé  que  du  lait ,  fl  OD  les  tue  avant 
que  la  dîgeftion  en  foit  faite.  C'eft  de  la  pre-«^ 
fure  qu'on  fe  fèrt  ordinaitement  pour  faire  cail- 
ler le  lait  qu'on  prépare  pour  en  faife  des  fro- 
mages. 

rRUNE  i  Prunttnté  II  feroît  inutile  &  même 
ennuïeux  de  décrire  toutes  les  différentes  efpé^ 
ces  de  prunes;  il  y  en  a  de  blanches ,  devers 
tes ,  de  grifes  &  de  plafîeurs  autres  coukurs  ,* 
elles  tirent  auffi  leurs  différences  de  leur  groP» 

feur  /  de  leur  figure  2  ile  kut  goût  ^  ^^^%  \v^\x7^ 


il4         PRU.  P  RU. 

e\\  elles  naiâent  ;  ^n/î  les  unes  font  grofles  » 
petites  ou  médîocf^s  »  les  autres  rondes ,  ova- 
les ou  oblongues  ;  quelques-unes  font  douées, 
acides  ou  aufleres  :  enfin  fuivant  les  cantons  • 
d'où  elles  viennent  ,  on  les  eftime  plus  ou 
moins. 

Les  nieîlleure?,chacune  en  fbn  genre,  font  cel- 
les qui  font  bien    mûres  ,   qui   ont  une  peau 
tendre  &  fine  ,  qui  font  douces ,    d'un    goût 
agréable,  qui  ont  été  cueillies  nouvellement  &. 
*vant  le  lever  du  foleil. 

les  prunes    font  humeôantes ,  rafraîchiffan- 
tes  ,  émoîlientes ,  laxatives  ;  elles  appaifent  la» 
foif  &  donnent  de  l'appétit. 

Les  perfonnes  qui  ont  un  eftomac  de  bîle  , 
&  qui  digèrent  difficilement  doivent  s'abftenir 
de.  Tufage  des  prunes  ,  car  elles  débilitent  & 
relâchent  beaucoup  :  de  plus  elles  produifent 
quantité  d'humeurs  groffieres  &  phlcgmatiques  ; 
c'eft  pourquoi  elles  conviennent  peu  aux  gens 
«l'un  âge  décrépite  >  &  qui  abondent  en  pituite. 

Les  prunes  contiennent  peu  d'huile  ,  beau- 
coup de  fel  effentiel ,  &  de  phlegme  ;  elles  font 
bonnes  en  tems  ckaud  aux  jeunes  gens  d'un 
tempérament  bilieux  &  (ànguin. 

On  fait  avec  plufîeurs  cfpéces  de  prunes  des 
confitures  fort  agréables  ;  on  met  auffi  .les  pru- 
nes fécher  au  four  >  principalement  dans  la 
Touraine  &  vers  Bordeaux.  Quand  elles  font 
féches  on  les  appelle  Pruneaux* 

Compote  de f runes*  ^ 
Choififlez.  les  plus  belles  ,  piquez-les  avec 
une  épingle  >  8c  les  jettez  à  mefure  dans  l'eau 
fraîche  ;  changez-les  enfqite  d'eau  &  les  y  fai- 
tes blanchir  dans  un  poêlon  ;  quand  elles  feront 
montées  tirez-les  &  les  remettez  dans  l'eau  fraî- 
che; après  cela  faites-les  bouillir  fur  le  feu 
jufqu'à  ce  que  vous  les  fentiez  mollettes  j   puis 
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mettez-les  au  fucre  clarifié ,  lailTez-les  bouillir 
îufqu'à  ce  qu^elles  n'écument  plus  :  quand  elles 
auront  afifez  pris  Hicre  ,  dreflez-les  dans  des  jat- 
tes. Si  yotre  lyrop  n'eft  pas  affez  cuit ,  achevez- 
le  à  part  &  le  verfez  enfuite  fur  votre  fruit. 

La  mirabelle ,  le  perdrigon  ,  Tifle  vert  ou  le 
faint  julien  ,  (ont  les  prunes  qu'on  choifît  pour 
faire  des  compotes. 

Prunes  confites  au  liquide. 

Choi/îflez  des  prunes  impériales  qui  ne  com- 
mencent qu'à  meurir  ;  peJez-les  &  les  mettez 
dans  l'eau  fraîche  ;  faites  chauffer  de  l'eau  ,  & 
quand  elle  commence  à  bouillir,  mettez-y  vos 
prunes  ;  lailî'ez-lcs  fur  un  petit  feu  jusqu'à  ce 
qu'elles  commencent  à  verdir  ;  ôtez-les  alors  & 
les  laiiTez  refroidir  dans  leur  eau  ;  quand  elles 
(ont  froides ,  mettez-les  dans  l'eau  fraîche  ;  faî- 
tes cuire  du  fucre  à  foufflé  ,  mettez>y  vos  pru* 
nés  bien  égouttées  de  leur  eau;  faites-les  bouiL- 
lir  à  grand  feu  &  les  écumez;  6tez- les  enfût- 
te  de  deflus  le  feu'^  &  quand  elles  font  refroi^ 
dies  ,  remettez -les  encore  fur  le  feu  \  faîte  s- les 
bouillir  jufqu'à  ce  que  le  fyrop  en  (bit  cuit  à 
perlé  ;  tirez-les,  &  les  drefTez  dans  des  opts 
que  vous  aurez  foin  de  couvrir  quand  ellesn<> 
ront  froides. 

Toutes  fortes  de  prunes  Ce  confifênt  de  la  mê- 
me façon ,  excepté  celles  de  damas  rouge  qu'il 
faut  faire  blanchir  dans  de  l'eau  bouillante ,  & 
tirer  lorfqu'elles  commencent  à  s'amollir*  On  ie$ 
achevé  comme  les  autres. 

Il  y  en  a  qui  au  lieu  de  les  peler  les  piquent 
d'une  épingle  afin  qu'elles  ne  fe  déchirent  points 
&  qu'elles  prennent  mieux  le  iiicre^. 

Les  meilleures  prunes  en  confitures  (ont  les 
impériales,  les  perdrigons  ,  les  mirabelles  ,  llflo 
vert,  &  quelques  autres  dont  la  chair  efl  non - 
feulemenc  d'un  bon  goût  &  fucrée  >  mais  encore 
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ferme,  parce  qnfif  celles  qui  font  trop  ftic!îrt 
foiif  fujettes  â  fê  mettre  en  marmelade  ,  ce  qcâ 
rend  cette  confiture  fort  defagréable. 

Prune  à  mt-fitcre. 
Sur  quatre  livres  de  fruit,  mettez  deux  livrée 
(de  fùcre  ;  faites-le  cuire  â  perlé  ;  mettez -y 
\ot  pfunes  ;  faites  un  petit  bouillon  ;  ote?  les 
enfuite  &  les  laifTcz  ju(qu!à  ce  qu'elles  aient 
jette  leur  éati  :  remettez  -  les  enfuite  fur  le 
féu  ;  faites-les  bouillir  jnfqu*3f  perlé  :  laifTez- 
les  eh  cet  état  repofèr  jufqu'au  lehdeihaiA,  qu'e 
TOUS  les  empoterez. 

Trune  au  fec* 

Vos  prunes  étant  confites,  comme  on  vient 
tdc  le  dire  laîflez-les  pafler  une  nuit  à  Tétuve  dans 
leur  fjrop ,  avant  ,de  les  tirer  au  fec.  Le  len- 
demain ,  faites-les  égouter  ;  dreâez-les  fur  des 
^doifes  ou  tamis  5  &  les  laiflez  fécher. 

Les  prunes  qu'on  confît  â  mi-fucre  &  qu'on 
pelé  ,  doivent  être  poudrées  de  fucre  quand 
on  les  fait  féchcr. 

Marmelade  de  f  runes ^ 

Voyez  au  mot  Marmelade  ,  la  méthode  gé  - 
nUale  pour  faire  toutes  fortes  de  marmelade  , 
(k  vous  y  conformez. 

Pâte  de  prunes. 

les  meilleures  qu'on  emploie  pour  faire  de  Ta 
pâte, font  les  mirabelles  ,  Tifle-vert ,  les  perd.i- 
gons  ,  êc  les  mirobolans.  Choifîffez  parmi  ceilos- 
la  celles  que  vous  voudrez*,6tez-en le  noyau;  paf- 
fez-  les  â  Teau  fur  le  feu  jufqu'à  ce  quelles 
foient  amollies;  égouttez-les  alors  ;  paflez-lçs 
fortement  au  tamis ,  pour  en  faire  une  mar- 
tnelade. 

Cette  marmelade  faite ,  prenez  autant  pcfant 
de  fucre  que  de  fruit  ;  faites-le  cuire  à  ca(fé 
pu  i  la  ^andc  plume  :  incorporez -y  votre- 

marmeLtde 
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marmelade  en  remuant  le  tout  avec  une  fpatule 
&  le  laiflcz  frémit  fur  le  feii. 

Prenez  enfuite  de  cette  pâte ,  &  la  dref- 
fez  fur  des  ardoifes  ou  dans  des  moules  8c 
les  faites  fécher  à  Tétuve  avec  bon  feu.  Le 
lendemain  ou  le  fbir  même  ,  retournez -les  de 
l'autre  coté  fur  les  mêmes  ardoifcs,  &  quand  elleg 
feront  bien  fermes ,  fervez-les  dans  des  boctes 
garnies  en    dedans  de  papier  blanc. 

Tourte  de  f  runes» 

Otez-en  la  peau  &  les  noyaox  ;  foncez  une 
ubaiife  de  pâte  feiiilletée  ,  arrangez-y  les  prunes 
avec  quelques  tranches  d*écorcede  citron  verd 
confite ,  du  fîicre  en  poudre  par-deflus  ;  cou- 
vrez d'une  abaifle  de  même  pâte  ;  dorez  d'un 
ceuf  battu  ,  &  mettez  cuire.  Quand  elle  èft 
cuite  ,  glacez-la  à  l'ordinaire,  dreâez-la  dans 
un  plat  &  fervez  chaudement. 

PPRUNEAUX.  tes  pruneaux  font  des  pru«^ 
nés  de  damas  qu'où  a  fait  ficher  au  four  ou 
au  foleil.  Les  brignoies  aînfi  appellées  du  nom 
6e  la  ville  d'où  elles  viennent  ,  font  d'ex- 
cellentes prunes  de  pardigoigne  ,  par  corrup- 
tion ,  prunes  de  perdrigcn  ,  dont  on  a  ôté  le 
noyau  ,  Se  qu'on  a  fait  ieçher  au  foleil  pour  le« 
eon(erver. 

Les  meilleurs  pruneaux  ^  fbît  pour  le  goût  v 
foit  pour  la  fanté  ,  (ont  les  pruneaux  de  Tours« 
Ils  font  bons  à  l'eftomac ,  ils  lâchent  le  ven- 
tre ,  &  tempèrent  Tardeur  du  fang.  Goinmo 
ils  ont  une  faveur  afîez  douce  par  eux-mêmes.  ^ 
les  perfonnes  bilieufes  doivent  les  éviter  on 
les  mêler  avec  quelques  pruneaux  aigres.  Lea 
brignoies  ont  un  goût  ^ré,  ua  peu  acide  qui 
eu.  très-agréable. 

On  fait  ordinairement  cuire  les  pruneaux  aveç 
<lu  fucre  ;  mais  les  brignoies  n'en  veulent  pref ,  ' 
que  point ,  tant  elles  font  fucrées  d'elles-mêmes^^ 

Tome  m.  T  "^ 


2iS    PRU.    PUT.     PUR.     QUA. 

Elles  lâchent  moins  le  ventre  que  ne  font  let 
pruneaux  :  maii  elles  rhum»jdent  &  le  rafraî- 
chifTent  davantage.  Elles  (ont  de  plus  fort  nour- 
rîfTantes ,  &  félon  la  remarque  de  !>imon  Pauli  j 
on  les  donne  avec  fuccès  aux  éthiques.  Il  faut 
alors  couper  les  brignoles  en  morceaux  &  les 
faire  bien  cuire  dans  de  l'eau. 
,  PUITS  p'AMÇUR.  Efpéce  de  pâtiflerie^ue 
Ton  fait  ainfi.  Faites  une  pâte  feuilletée  très* 
fine  ,  laiflez-la  repofêr  quelques  heures.  Coupez 
cette  pâte  avec  un  moule  de  fer-blanc  ;  mettez 
les  morceaux  les  uns  fur  les  autres  ,  après  les 
livoir  mouillés  avec  le  doroir.  Pour  le  dernier , 
coupez  une  petite  croix  de  Chevalier  ;  mettez- 
les  ainfî  cuire  au  four  ;  quand  les  puits  d'amour 
font  cuits  ,  remplirez-  les  de  telles  confitures 
que  vous  voudrez  ;  mettez  la  petite  croix  delius  ; 
glacez-rles  avec  du   (ixcre  &  fervez. 

PÛRE*E,  Pifonim  cremor.Efpéce  de  jus  ou  de  (uc 
qu  *on  tire  des  pois  pour  faire  du  potage.  Voyez 
^U  mot  Poism  * 

CL. 

QUARRELET  ,  Quadratulus ,  efpéce  de  plie; 
ainfî  appellée,  parce  qu'elle  efl  prefque 
i^uarrée.  Le  quarrelet  eft  parfemé  de  taches  rou- 
geârres  o^  jaunâtres.  Il  a  la  chair  blanche  , 
moUafTe  i  jBc  aqueufe  ,  peu  convei.aMe  aux 
eftomacs  froids  û  pituiteux  :  mais  on  en  cor- 
rige la  mauvaifê  qualité  en  le  faifant  cuire  dans 
le  vin  blanc ,  avec  un  peu  de  fines  herbes  & 
ide  (èl.  Il  vaut  mieux  péché  dans  la  mer  que 
dans  Teau  douce.  Comme  il  boit  beaucoup  de 
friture  ,  il  eft  difficile  à  digérer  quand  on  le  fait 
frire.  Il   efi   jplus  ùàn  roû,   avec  une  faufle 


Qttarrelet  en  cajferole. 
Vos  quarrelets  habillés  &  cffuyés  frotez  le  fond 
ià*une  tourtière  de  beurre  frais  ;  afaifonne?  de  (èl» 
poivre  »  bafilic  ,  perfîl  haché  ,  deux  ou  trois  ci-* 
boules  entières  &  un  verre  de  vin  blanc  def- 
Ibus  :  faites  fondre  du  beurre  &  le  jettez  deffus, 
avec  fel ,  poivre  un  peu  de  mufeade  :  pannes- 
les   de  mie  de  pain  bien  fine  :  mettez- les  cui- 
f e  au  four  ou  fous  un  couvercle ,  feu  deflus  ft 
«lelfous.   Quand  ils  ont  pris  belle  couleur,  met' 
tez  un   coulis  d*ccrevifles  ou  une  fàu£e  blan- 
che au  fond  <l'un  plat  ;  arrangée  les  quarreletis 
Jeflus  &  fcrvez  chaudement.  (  Voyez  au   mot 
JEcreviJJes  &  SattJJe  ^  la  manière  de  faire  lecouliff 
d'écreviCes  ou  fa  faulTe  blanche.  ) 

Quarrelets  frits. 
Von  fert  auflî  des  quarrelets  frits  pour  plat  ie 
rot.  Quand  ils  font  firits  ,  on  en  peut  fervir  avec 
un  coulis  roux  &  mettre  un  peu   de  moutarde 
dedans. 

Quarrelets  grillés 
Coupez-leur  la  tcte&  le  bout  de  la  queue  ^ 
paiTez-les  dans  du  beurre  fondu  ,  falez-les  & 
les  mette/  fur  le  gril  à  petit  feu  ;  retournez- 
les  de  tems  en  tems  ;  quand  ils  (ont  cuits  jettes 
deffus  une  faulfe  à  Tanchois ,  &  fervez  chau^ 
dément. 

Quarrelets  au  farmefaru 
Prenez  plufîeurs  quarrelets ,  ou  un  fêul,  s'ilefE 
gros,  que  vous  couperez  pour-lors  en  deux  après 
l'avoir  vuidé  fie  lavé  ;  mettez- le  dans  une  cafle-i 
rôle  avec  un  morceau  de  beurre,  perfîl  ,  cin 
boule  ,  champignons  ,  une  pointe  d*ail ,  uno 
chopine  de  vin  blanc  ,  gros  poivre  ,  peu  de 
fel  ;  faites- le  cuire  â  grand  feu  ;  quand  la  fàuflè 
cft  prcfque  réduite,  metter-en  un  peu  dans  unr 
plat;faupoudrez  de  parmefàn  râpé  ,  le  quîitt^Vev 
deffus  ;  arrofez-le  du  rcftc  de  la  fa\i^  >  &Q:^^^ae^ 
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cirez    de  parmefan  râpé  ;  faiies  glacer  le  quar- 
relet  au  four  &.  quand  il  eQ.  de  belle  çout<»ur 

feryjÇi, 

Pour  les  autres  apprêts  du  quarrelet ,  Ypy^z, 
Tar^icle  Limande  y  il  s'accgmôde  &  Ce  fert  de 
même. 

QUARTIER.  On  fert  des  quartiers  d'agneau  » 
de  ycau  &  de  ^mouton  apprêtés  de  difterentes 
manière^.  Yoki  les  ^lus  ordinaires. 

Quartier  d'agneau, 

J.e  quartier  de  devant  eft  plus  délicat  que 
celui  de  derrière;  il  Ce  fert  ordinairement  rôti , 
po^r  un  plat  de  rot.  On  le  fert  aufïi  en  frican- 
deau ^  «&  pour  le  bien  glacer ,  on  étend  dcflus 
avec  une  cuiller  la  glace  qui  efl  dans  la  caf^ 
ferole.  On  peut  auffi  le  lervir  en  fricandeau  avec 
«m  ragoût  d*épinars. 

Quartier  d* agneau  en  ragoîU. 

Coupç^-ie  en  quatre  ;  lardez-le  de  moyen 
lard  ;  donnez-lui  un  peu  de  couleur  dans  la 
cîîiTerole  ;  faites-le  cuire  avec  boni] ion  ,  Ct\  , 
poivre,  clous  ,  champignons  ,  un  bou4uec  de 
fines  Jierbes.  Le  ragoût  cuit ,  mettez- y  "^i  coulis 
de  veau  &  fervez.  (  Voyez  au  mot  Veau  ,  la 
raaiûèrc  de  f/fiire  ce  coulis.) 

Autre  manière. 

Faites  r^tir  un  quartier  d'agneau  à  la  broche. 
Quand  il  eft  cuit  »  pannez-le  ;  mettez  au  fond 
«le  votre  plat  up  coulis  de  veau  clair  avec  un 
anchois ,  un  peu  de  ciboule  ,  poivre  concaffé  , 
fel  i^  jus  de  citron.  Faites  chauffer  un  peu  ce 
coulis ,  mettes  Je  quartier  d'agneau  delius  & 
/ervez. 

Quartier   d^ agneau  à  VAngloife,  Voyez  au   mof 

Agneau. 

Quartier  d^ agneau  aux  éfinarf. 

Prenez  ui?  quartier  de  derrière ,  defolfez-le 

Uvez-en  laviknde  par  filets  »  paHèz-ia  fur 
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ttu  a^^ec  un  morceau  de  beurre  ,  per/il ,  ci-' 
boules ,  champignons  hachés ,  une  pointe  d'ail. 
Hachez  la  viande  &  de  la  graifle  de  bœuf^  & 
du  lard  blanchi.  Pilez  le  tout  enfemble  ,  fî:t 
jaunes  d*œufs  pour  liaifon  ;  farciflcz-en  le  quar- 
tier d'agneau  ;  coufez-le  &  le  faites  cuire  dans 
îiri  bonne  bfaife.  Quand  il  eft  cuit  fervez-lç 
avec  un  ragoût  d'épirfars.  (  Voyez  au  mot  Efi- 
nars  ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Quartier  é^ agneau  glacé» 

Piquez  un  quartier  de  devant  le  plus  qUe  vous 
fourrez  ;  faites>le  blanchir  &  le  mettez  enfuitc 
dans  de  leau  fraîche  ;  mettez-le  après  cela  dans 
Une  caflerole  avçc  bon  bouillon ,  un  bouquet  dô 
fines  herbes  ,  trois  clous  ,  une  tranche  de 
jambon.  Quand  le  quartier  d*agneau  eft  cuk  , 
faffez  le  bouillon  avec  un  tamis  ;  faites  -  le 
déduire  enfûite  jufqu'à  ce  qu'il  foit  glacé  ;  fer- 
vez  vous-en  pour  glacer  le  quartier  d*agneau. 
Quartier  d'agneau  roulé  à  la  farce, 

Defofiez-le  &  le  faites  cuire  dans  une  braife 
éomme  le  quartier  aux  épinars  ;  faites  une  tran- 
che de  jambon  dans  une  caflerole  ;  mettez-y  de 
l'ofeille  ,  du  cerfeuil  &  des  laitues  ,  le  tout  bien 
haché  &  bien  é|[outté;  ajoutez-  y  de  bon  beurre 
inoiiillé  de  boiiillon  ,  un  peu  de  jus  Se  de  coufis  ; 
aflaifonnez  de  bon  goût  Se  fervez  avec  le  quartier 
d'agneau. 

Quartier  d^ agneau  rêulé  aux  petits  fQtSd 

Farciflez-le  comme  on  vient  de  le  dire ,  & 
3e  hkes  .cuire  de  même  à  la  braiie.  Prenefz  un 
litron  &  demi  de  petits  pois  ,  paflez-les  & 
les  mouillez  moitié  jus  &  moitié  bouillon  ;  ifiet^- 
tez-y  un  bouquet  ;  faites- les  cuire  ;  liez-les  d'un 
coulis ,  peu  de  (èl  >  &  (èfvez  avec  le  quartier 
-ii'agneau. 

Le  quartier  de  devant  &  de  derrière  cuit  à 
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b  broche ,  fe  met  auffi  en  blanquette  <Sè  à  li 
Béchamel. 

Quartier  à* agneau  à  la  Béchamel  y  voyez  au  mot. 
^^^neap. 

Quartier  de  veau. 

Les  quartiers  de  veau  s'apprêtent  auffi  &  fe  Ctt^ 
.tentdeplufieurs  manières.  Voici  les  principales^ 

Quartier  de  veau  à  la  broche. 

Prenez   un  quartier   de   veau  qui  foit  bien 
tlanc  ;  piquez-en  le  côté  du  rognon  de  menu 
!ard>  &  bardez  le  coté  du  cuifTon  ;  mettez-le 
(ehfuite   â  la    broche    envelopé  de   feuilles   de 
papier;  arrofez-le  de  temsen  tems.  Quand  il  efl 
cuit,   débardez-le  ;  pannez  ce  qui  n'eft  point 
piqué   ;  faites  -  lui  prendre   couleur;  dreffez- 
îe  dans  un  plat  avec  un  jus  de  veau  deflbus  y 
&  fervez  garni  d'une  marinade  de  poulets  ou  bien 
de  poularde  à  la  tartare ,  par  quartiers. 
Quartier  de  veau  mariné^ 
Faîtes  refaire  le  quartier  de  veau  ;  piquez-îe 
de  gros  lard  bien  aflaifbnné  ;  mettez- le  dans 
un  plat  ou  caflerole  ronde  ,  arec  fel ,  poivre , 
tranches  de  citron  ,  tranches  d*oignons ,  cibou- 
les entières  ,  feuilles  de  laurier  &  du  vinaigre 
à  proportion.  Laiflez  le  mariner  trois  ou  quatre 
heures  ;  faites -le  cuire  enfuite  à  la  broche  en- 
velopé   de   tranches    de  jambon  &   de  bardes 
de  lard  ,  &  couvert  de  feiiiiles  de  papier  ;  met* 
tez  (a  marinade  dans  la  lèchefrite  avec  une  li- 
vre de  beurre»  &  pendant  qu'il  cuit ,  arrofez- 
le  de  tems  en  tems.  Quand  il  eft  cuit,  otez 
les   bardes  ;  pannez-le  ;  quand  il  a  pris  belle 
couleur ,  dreflez-le  dans  un  plat,    ui\e  eflence 
<de  jambon  deffus  &  fervez  chaudement   pour 
^ne  grofle  Entrée,  garni  de  côtelettes  de  veau 
frites  ou  bien  de  côtelettes  de  veau  en  frican- 
deaux. 


0.tr  A:       Q^TJ  A  :       5,*j 

.  îQuartîer  de  veau  à  la  crème  ,  unfuits  dans  h 

Faites  rerenîr  un  quartier  de  veau  dans  trol^ 
Jointes  de  lait ,  une  demi*iivre  de  beurre  ma-^ 
nié  dans  de  la  farine  ,  Tel ,  poivre  ,  clous  ; 
£ûtes  un  peu  lier  la  marinacle  fur  le  feu  >  & 
quand  elle  eft  refroidie ,  niettez-y  le  quartier  de 
veau  &  Vy  laiflez  au  moins  douze  heures  ;  6t-ez<* 
le  enfuite  5  &  après  l'avoir  bien  e£uyé  ,  faites 
un'grand  trou  dans  la  feiTe  en  ôtant  de  la  viande , 
de  façon  que  vous  puifliez  le  boucher  du  même 
morceau  fans  qu'il  y  paroiiTe  ;  metrez-y  un 
petit  ragoût  froid  de  pigeonneaux  ,  ris  de  veau  , 
crêtes ,  petits  oeufs  ;  bouchez  du  même  mor- 
ceau de  veau  ;  mettez  partout  des  bardes  de 
lard  &  couvrez  de  feiiiiles  de  papier  .;  faites 
le  cuire  à  la  broche  ,  &  quand  il  efl  cuit  pan* 
nez-le  ;  Qu'il  Toit  de  belle  couleur  9c  fervez 
delTous  une  faufle  piquante,  (  Voyez  au  mot 
Saujfe  9  la  manière  dç  faire  la  iàulle  pi^ 
j[uante.  ) 

Quartier  de  veau  farci  i  U  hrvehe» 

Prenez  un  quartier  de  veau  bien  blanc  ,  met- 
tez-le fur  une  table  ,  retournez-le  du  c6té  du 
rognon ,  fendez-le  du  côté  de  Tos  du  cuiflbn  9 
étendez-en  la  chair  &  la  peau  ;  faites  une  farce 
de  blanc  de  volaille  cuite  à  la  broche  avec  per- 
fil  &  ciboule  hachée  ,  quelques  champignons» 
une  tétine  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de  lard  « 
fel  ,  poivre  ,  fines  épices  ,  quelques  jaunes 
d'œufs  crus  ,  un  peu  de^miç  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  le  tout  hache  enfemble  de 
pilé  dans  un  mortier  ;  mettez  cette  farce  fur  le 
quartier  de  veau  que  vous  avez  étendu  ,  met- 
tez-y auffi  un  petit  ragoût  de  pigeons  ou  autres 
chofes  Semblables  ;  couvrez  le  ragoût  de  la 
même  farce  ;  repliez  le  quartier  de  veau  ,  de 
façon  t^ue  le  rag^t  &  la  farce  foient  bien  etv* 
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fermés  /  coufcz  cnfufte  le  quartier  &  le  faîtef 
retire  ;  pique:z  le  bout  du  rognon  de  menu 
lard  ,  bardez  ce  qui  ii*eft  point  piqué  ,  mettez 

Î^armt  un  peu  de  £nes  herbes  ;  iakes-le  cuire  à 
a  broche  envelopé  de  papier  ,  &  en  çuîfanc 
arrofez-le  de  tems  en  tems.  Quand  il  eA  citit  , 
otez'les  bardes,  pannez-le  ,  dreflez-le  dans  un 
plat ,  faites  un  trou  au  milieu  du  cuiflbn  ;  met* 
sez-y  un  ragoût  de  moulerons ,  ou  bien  un 
ragoût  de  trufes  vertes.  (  Voyez  fous  les  arti- 
cles particuliers  la  manière  de  faire  et  s  ragoûts.) 
Piquez-le  autour  de  hatelettes  de  ris  de  veau , 
ou  de  foies  gras  ;  garnirez  -  le  de  pigeons  au 
bafiac ,  ou  bien  d^oreilles  de  veau  farcies^  fri  • 
tes  >  &  fcryez  chaudement  peur  une  grolle 
Entrée. 

Quartier  de  mouton  roulé  à  r Italienne» 
DefbiFez  un  quartier  de  derrière  à  la  réfèrvo 
(du  manche  ;  6tez-en  la  moitié  de  la  viande  Si 
Ja  pafTez  fîir  le  feu  avec  per/il  y  ciboules  , 
champignons ,  une  pointe  d'ail;  hachez  le  tout) 
hachez  &  pilez  de  la  graiffe  de  boeuf  &  du  lard 
Manchi;  mettez  le  tout  enfemble  avec  Tel  & 
poivre  >  fix  jaunes  d'œufs  pour  liaifon  ;  farci f- 
fez-en  le  quartier  de  mouton ,  cou  fez- le  ,  &  1« 
faites  cuire  dans  une  bonne  braife.  Quand  il 
cft  cuit,  effuyez-le  de  fa  graiffe  >  &  Je  fervez 
avec  une  faufle  à  Tltalienne.  (  Voyez  au  mot 
Saujfey  Tarticle ,  Sauffe  à  l'Italienne»  ) 

Quartier  de  mouton  farci  d'unfalpicon, 
Farciâez  le  quanier  de  mouton  fur  la  feife 
'd*un  falpîcon  ou  hachis  fait  avec  la  viande  que 
vous  en  tirez ,  comme  â  Taloïau  farci ,  ou  fous 
le  mot  falpicon.  Pannez-le  enfuite  8c  le  mettez 
au  four  pour  le  colorer ,  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 
QUEUE  )  Cauda.  On  apprête  de  différentes 
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&çons  les  queues  de  bœuf,  les  queues  de  mou* 
ton  ^  les  queues  de  veau  &  d'agneau. 
Queue  de  bœuf  en  hochefoU 

Coupez-la  par  morceaux  ,  faites-la  blanchît 
te  cuire  avec  de  bon  bouillon  ,  un  bouquet 
j|arni ,  peu  de  Tel  ;  faites  éuire  pendant  cinq 
heures  ;  à  moitié  de  lacuidbn  mettez-y  oignons  « 
carotes  «  panais ,  navets ,  des  choux ,  le  tout 
fclanchi  ;  le  tout  étant  cuil  &  dégraiffï ,  arrangez 
les  légumes  avec  la  viande  dans  une  terrine  ; 
dégrailiez  la  faufle  oi>  la  viande  a  cuite ,  mettcz- 
y  un  peu  de  coulis ,  faites-la  réduire  fur  le  feu, 
(î  elle  eft  trop  longue  ;  paflez-ïa  au  tamis  »  & 
(èrvez  avec  la  viande  &  les  légumes. 

Queue  de  b(xuf  à  la  hratfe  avec  différentes 

Jauffes. 

Vous  pouvezj  auffi  fervir  la  queue  dé  bofeuf 
fans  légumes  avec  différentes  fautes  ;  mats  il 
faut  qu'elle  foit  cuite  à  4a  braife  comme  la  langue 
de  bœufi  (  Voyez  cet  article  au  mot  Langue.  ) 
Queue  de  hù^uf  grillée  avec  une  rémolade. 

Coupez-la  en  quatre  &  la  faîtes  culte  Jans 
une  braife  avec  bouillon  ,  racines  ,  oignons  ^ 
tn  bouquet ,  clous  de  girofle  ,  une  pointe  df*ail> 
Tel ,  poivre  ,  une  feuille  de  laurier.  Quand  elle 
eft  cuite  &  refroidie ,  trcm'pez-Ia  dans  des  œufs 
battus  ;  pannez  -  la  ,  trempez- la  dans  la  graiîfe, 
repannez  la  ;  faites-la  griller  de  belle  couleur; 
mettez  dan?  une  ca£erole  ,  perfîl ,  ciboule  y  une 
pointe  d'ail ,  câpres  ,  anchois  ,  le  tout  haché 
très-fin  :  mettez-v  de  la  moutarde  ,  fèl  &  gros 
poivre  :  délayez  le  tout  avec  de  Thuile  &  du 
vinaigre  :  que  la  fauffe  foît  d^*un  bon  goût ,  &  la 
Servez  dans  une  fau{Iîere;ra  queue  de  bxuf  â  parc» 
Terrine  de  queues  de  bœuf  aux  marom. 
Faîtes  les  blanchir  dans  l'eau  bouillante ,  cou- 
per-en  les  deux  bouts  »  faîtes-'  en  dcspaqjuefis 


ph»  -<m  moins  groê^  fbiYant  le  sombre  ief 
^lenëi  qnrrovs  tvear  ;  guàiSez  le  fend  d*ane 
inanmte  de  bardes  de  lard  ic  de  tranches  de 
bœuf  battues  ;  afTailbnnez  de  Tel ,  poÎTre ,  fines 
^cesy  un  petiiie  fines  herbes ,  un  oignon  coin 
|iié  par  tranches  »  dboules  entières  ,  perfil  hsC* 
ché  ;  âiettez  les  paqpets  de  queues  dans  la  mar- 
snite ,  même  afiatlbnnement  deflus  que  defTous  ; 
couTrex  de  tranches  de  bœuf  £t  de  veau ,  de  bar- 
ée$  de4ard  ;  couvrez  la  marmite  de  fon  cou- 
vercle ,  Sûtes  cuire  feu  defifas  &  defibut. 
'  jpelez  des  marons  ;  mettez-les  dans  une  tour- 
tière ,  couTrez-la  de,  Con  couvercle  ;  faites-les 
cuire  fettdefhs  9c  deflbus,  en  les  remuant  de 
tenâs  en  tems.  Quand  ils  (ont  cuits  >  âtez-en  la 
peau  ,  nettoyez- les  proprement  &  les  mettez 
dans  une  caflerole  avec  un  coulis  dair  de  veau 
9l  es  jambon.  (  Voyez  au  mot  JanAon  «  la  ma- 
idère  de  le  faire. }  Laiflèz-les  mitonner  à  petit 

Les  queues  de  bceuf  étant  cuites ,  tirez-les , 
Stez  les  ficelés  ;  quand  elles  font  éfoncfées  ^ 
UrelEezles  dans  utie  terrine  •  le  ragoàt  de  marons 
par-deflus ,  9l  fervez  chaudement. 

Tarrittt  de  queues  de  bœuf  aux  navets. 

-  Vaites  cuire  des  queues  de  bœuf  à  la  braifè 
Comme  les  précédentes  ;  ratifiez  des  navet?  , 
tournez-les  en  fa^on  d*olives  ou  les  coupez  en 
dés  ;  mettez  du  lard  fondu  dans  une  cafferole  ; 
^uand  il  eft  chaud ,  mettez- jr  vos  navets  farinés  ; 
remuez-les  toujours  fur  le  fourneau  jufqu'i  ce 

S'ils  aient  pris  couleur;  retirez- les  enfuite  8c 
t  mettez  égoutter  ;  quand  ils  font  égouttcs  , 
mettez 4es  nutoniier  i  petit  feu  dans  une  caf- 
ftrole  avec  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jam- 
l>oiu  Quand  les  queues  de  bœuf  font  cuites  » 
Jttetrex-kségouttert  drefiez-les  dans  une  ter- 


tlne  ;  jettez  -  y  le  ragoût  de  navets  ,  &  Ceryet 
chaudement. 

La  terrine  de  queues  de  mouton  aux  navets 
Ce  fait  de  la  même  manière  que  la  précéden- 
le« 

Terrines  de  queues  de  bceuf  aux  concombres» 

Faîtes- les  cuire  à  la  braile  comme  on  Ta  dit  ; 
-quand  elles   font  cuites  dre£ez-les    dans  une 
terrine  avec  un  ragoût  de  concombres  /  (  voyez 
au  mot  Concombre^  la  manière  de  Faire  ce  ra- 
goût ,  )  &  (ervez  chaudement* 
'   L'on  fait  éts  terrines  de  queues  de  mouton 
.aux  concombres   de  la  même  manière  que  la 
précédente. 

Tcrrrne  de  queues  de  bœuf  aux  lentille^. 

Coupez-les  par  morceaux;  faites- les  blanchir 
avec  un  morceau  de  petit  lard  coupé  en  tran- 
ches tenant  à  la  ccëne  ;  ficelez-le,  &  le  faîtes 
xuire  dans  une  braife  comme  on  l'a  dit  avec  les 
•  queues  de  bœuf.  Faites  cuire  un  demi  litron  de 
lentilles  avec  du  bouillon  ;  faites  (îier  une  tran- 
che de  veau  Se  de  jambon;  quand  elles  com- 
mencent à  s'attacher ,  moiixllez  avec  du.  bouil- 
lon ;  quand  les  lentilles  font  cuites ,  pafiez-les  à 
l'étamine  avec  Tefience  de  veau  &  de  jambon; 
que  votre  coulis  foit  aflaifbnné  de  bon  goût  ;  ti- 
rez les  queues  de  bœuf  de  la  braife;  dcgraiffez- 
les  ;  dreflez-les  dans  une  terrine ,  le  petit  lard 
par-delfus  >  le  coulis  de  lentilles  après ,  &  fer- 
Tez  chaudement* 

Queues  de  mouton  à  lafainte  Menehouïd, 

Mettez  au  fond  d'une  marmite  bardes  de 
lard ,  tranches  de  jambon  &  d*oignon  ;  rangez 
deflus  vos  queues  de  mouton >  &  les  couvrez  de 
tranches  de  veau  &  bardes  de  lard  ;  aflaifonn?z 
de  fines  herbes  &  fines  épîces  ;  mettez  votre 
marmite  dans  le  four  ou  (ûr  la  braife  ;  quand 
les  queues  font  cuites  ^  panaez.  -  les  >  faites  -  Iqs 
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griller  ^  &  les  fervez  avec  une  rcmolade  Coîtt- 
pofée  d'anchois  »  de  câpres  hachées  ,  dé  ptrfil 
^  de  ciboules  hachées  à  part.  Paffez  eela  avec 
de  bon  jus  >  une  goutte  d'huile ,  une  goufife  d'ail» 
bon  aflaifonnement.  Mettez  cette  fàu£e  dans 
un  plat ,  arrangez  les  queues  delTus ,  &  fervez 
chaudement. 

Cette  même  fauCé  fert  pour  plufieurs  volail- 
les froides  que  l'on  panne  &  que  l'on  palfe  fur 
le  gril ,  &  pour  plusieurs  autres  chofes. 
Quetiirs  de  mouron  frites. 

Cuites  à  la  braifê  comme  on  Ta  drr,  égouttez- 
les  ,  trempez-les  dans  un  oeuf  battu,  pannez- 
les  d'une  mie  de  pain  bien  fine;  faites-les  frine 
de  belle  couleur  dans  du  faÎTi-doux,  &  fcrvez 
chaudement  avec  perfîl  frit  pour  Entrée  ou  pour 
Hors-d'œuvres. 

Queues  de  mouton  farcies  frites. 

Faîtes -les  cuire  à  la  braife  ,  &  après  îes  avoir 
dégraifféesenvelopez-les  d'une  farce  légère  tel- 
le que  vous  jugerez  à  propos  ;  trempez  -  les 
cnfiiite  dans  àts  oeufs  battus ,  pannez-les  Si  les 
faites  frire  dans  du  faint-doux.  Quand  elles  ont 
•pns  belle  couleur  fervez  chaudement  avec  per- 
fil  frit ,  comme  les  précédentes. 

Queues  de  mouton  au  baftlic. 

Faites-les  blanchir  &  cuire  enfiiite  dans  une 
tonne  braife  ;  quand  elles  font  refroidies  ert- 
"frelopez-les  d'une  farce  faite  avec  de  la  volaille 
Cuite ,  graifle  de  boeuf,  lard  blanchi  ,  perfîl  , 
ciboule  ,  chaitipignons ,  une  pointe  d'ail  &  du 
bafilic  ;  le  tout  haché  très-fin  ,  de  la  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème,  &  des  jaunes 
d'oeufs  pour  liaifon.  Quand  elles  font  farcies , 
pannez-les  de  mie  de  pain  ;  faites- les  frire  de 
belle  couleur ,  &  fervez  garnies  de  perfil  frk. 
Queues  de  mouton  à  Véchalottc. 

Ciiites  a  la  braift  d;  ^efifoidies  y  trempez- les 
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dafis  de  l*€£ut  battu  ,  pannezi-les  en/^Ite  ;  tremr- 
pez  les  dan^  de  la  graifTe  ;  rçpanne^  les  encote 
ai.  les  finîtes  griller  de  belle  couleur  ;  faites  fuer . 
une  tranche  de  jambon  ;  mouillez-<Ia  de  boiiillon 
&  d^un  peu  de  coulis  ;  faite^^-la  bouillir  une  heu« 
re  ;  p^flez-la  '«lu  tamis  ,  mettez  dedans  de  Técha^ 
lote  hachée,  Se  fervez  les  ^ueuçs  cbaudemeac, 
avec  cette  fauiTe. 

Queues  de  mouton  grillées  avec  une  faujfe  au     , 

Jambon. 
Faites-les  blanchir  &  cuire  dans  bonne  braîfe; 
quand  ellçs  font  refroidies ,  trempez4es  dans  des 
œufs  battus  ;  pannez  -  les ,  trempez-les  enfuite 
dans  de  la  graille,  rep^nnezles,  &  les  faite? 
griller  à  petit  feu  de  belle  coulejjr  ;  faites  fuer 
une  tranche  de  jambon  que  vous  moiiillez  de 
bon  bouillon  ,  &  de  deux  cuillerées  de  coulis 
.<Jair;  faites  bouillir  une  heure  ;  paflez  cette 
iiiuCe  au  tamis ,  &  fervez  chaudement  avec  les. 
queues  de  mouton. 

Queues  de  mouton  an  parmefan» 
Foncez  une  c^flerole  de  tranches  de  veau  bat- 
tjuës  &  de  bardes  de  lard  ;  rangez  vos  queues 
de  mouton  delTus  ;  afTaifonnez  de  Tel ,  poivre  , 
6nes  herbes ,  fines  épices  ;  couvrez  deflus  com- 
xne  deflbus  ;  couvrez  la  caflerole  de  Ton  couver- 
cle ,  ,&  faites  cuite  doucement ,  feu  deffus  &  def- 
fous;  quand  elles  font  cuites ,  mettez-les  miton- 
ner dans  une  elfence  de  jambon  ,  &  les  y  laiffez 
refroidir  ;  rangez-les  enfuite  dans  un  plat ,  râ- 
pez de^s  du  parmefàn  ;  faites  prendre  couleur 
au  four  ou  fous  un  couvercle  4e  tourt;ere  Ôç.  fer-* 
vez  chaudement  pour  Entrée. 

Queues  de  mqufon  à  Pofeille^ 

Faîtçsr-les  blanchir  &  cuire  avec  bon  bouillon» 

la  moitié  d*un  citron  coupé  en  tranches ,  (èl  , 

poivre ,  un  gros  bouquet  ;  lavez  de  Tofeille  Se 

un  peu  de  laitue >  Si  les  hachez;  paiTez-k^  ^'SX'* 
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faîte  dafis  une  caflerole  avec  une  tranche  id 
jambon ,  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet 
de  perfîl ,  ciboules ,  ail  »  clous  de  girofle  ;  mouil- 
lez avec  un  peu  de  réduâion  ^  de  bon  boiiiilon  , 
deux  cuillerées  ^e  coulis  ;  faites  cuire  le  ragoût 
&  le  dégraiffez  ;  quand  il  eft  cuit  ,  6te7  le  bou- 
quet &  la  tranche  de  jambon  ;  dreflez  le  ragoût 
dans  un  plat ,  les  queues  deCus ,  &  fervez  chaur 
dément. 

Terrine  de  queues  de  mouton  &  de  feth  lard  , 

aux  choux» 
Garniflez  le  fond  d'une  marmite  de  bardes  def 
lard  ,  de  tranches  de  bœuf  &  de  veau  battues  ; 
aflaifonnez  de  Tel ,  poivre ,  fines  épices ,  fines 
herbes ,  ciboules  entières  ,  perfîl  haché  >  carote 
&  panais  ;  faites  des  paquets  de  queues  de  mou- 
ton blanchies;  ficelez-les  &  les  arrangez  dans 
la  marmite ,  ficelez  de  même  les  choux  blan- 
chis ,  &  les  arrangez  avec  les  queues  ;  mettçz-y 
de  petites  tranches  de  lard  tenant  à  la  coêne 
bien  nettoyé  ;  afTaifonnez  deflus  comme  deC" 
fous,  .couvrez  de  tranches  de  boeuf  &  de  veau  » 
&  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  la  marmite  de  fon 
couvercle ,  &  faites  cuire  feu  defTus  &  deffous. 
(  Vous  pouvez  ajouter  une  perdrix  &  un  mor- 
ceau de  jambon.  )  Quand  le  tout  eft  cuit  ,  dre(^ 
fez  les  queues  dans  la  terrine  ,  des  choux  en 
filets ,  entre  deux ,  avec  des  tranches  de  petit- 
lard  ;  jettez  dans  la  terrine  une  ellence  de  jam^ 
bon  ,  &  fervez  chaudement. 

Terrine  de  queues  de  mouton  aux  maron?; 
Voyez  ci-devant  terrine  de  queues  de  bœuf  aux 

marons. 

Terrine  de  queues  de  mouton  aux  navets  ;  elle 
fe  fait  comme  la  terrine  de  queues  de  bœuf  aux 
navets.  Voyez  ci-devant  cet  article. 

Terrine  de  queues  de  mouton  aux  toncom- 
bres»  Voyez  la  terrine  de  queues  de  bœuf  aux 


COflCombres  ;  elle  fe  fait  de  la  même  manière* 
Quelles  de  veau  en  hoche fo t. 
Les  queues  de  veau  fe  mettent  en  hochepot 
comme  la  queue  de  bœuf ,  avec  cette  différence 
pourtant  qu*il  faut  mettre  les  légumes  en  mé« 
me  tems  que  les  queues ,  parce  que  le  yeaun'eft 
pas  difficile  à  cuire. 

Qtieuës  de  veau  à  la  hratfe. 
On  fait  auHi  cuire  les  queues  de  veau  à  la 
braife ,   &  on  les  fèrt  avec  différens  ragoûts  do 
légumes.   On  trouvera  fous  les  articles  partictt* 
liers  la  manière  de  faire  ces  ragoûts* 

Queues  de  veau  à  lafainte  Menehould, 
On  les  fait  aufli  cuire  à  la  (àinte  Menehould 
de  la  même  manière  que  les  queues  de  mouton* 
Voyez  ci-devant  cef  article  ;  on  les  met  fur  le 
gril ,  &  on  les  fart  de  même^ 

Queues  de  veau  à  la  Tartare^ 
Après  les  avoir  bien  échaudé;:s  &  blanchies  ^ 
faites  les  cuire  dans  une  bonne  brai(e  avec 
bouillon  ,  racines  ,  oignons  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboule  ,  ail ,  clous  de  girofle  ,  un  poîf- 
fon  d*eau-de  -  vie  ,  Tel  &  poivre  ;  quand  elleg^^^ 
font  cuites  >  tirez-les  de  la  braife ,  &  les  laifiez 
refroidir;  trempez-les  dans  de  l'huile  ;  pannez 
les  de  mie  àc  pain  ;  faites-les  griller  de  belle 
couleur ,  S:  fervez  avec  une  rémolade  dans  une 
fauffiere.  (  Voyez  au  mot  Rémolade ,  la  manière 
de  faire  cette  fauffe.  ) 

Queues  de  veau  glacées. 
Echaudez-les ,  piquez -lej  /  &  les  &ite8  euird 
comme  des  fricandeaux  ;  quand  elles  (ont  cui<- 
tes ,  glacez-les ,  &  fervci  avec  des  épinars  def- 
fbus ,  ou  autre  légume  ,  ou  bien  avec  une  petite 
fauffe  à  votre  fantaifîe. 

Hatereau  de  queues  de  veau* 
Echaudez-les  >  &  les  faites  cuire  dans  une  de^ 
mi-  braife  \  levez-en  enfuite  la  peau  fans  l'écoc^ 


cher;  coupez-en  des  morceaux  larges  de  deujè 

<loigt3  &  longs  de  trois  pouces  ;  étendez  deflus 
un  peu  de  farce  de  volaille  ou  autre  ;  roulez-les 
enfiiîte,  Quad  ils  font  froids ,  preflez-y  le  jus  de 
deux  citrons  pour  les  mariner  ;  eflliyez-les  bien» 
iauflez-les  dans  de  bon  beurre  ou  lard  fondu  où 
il  y  aura  deux  jaunes  d*œufs ,  du  fel  &  de  fines 
herbes  ;  pannez-les  ;  mettez  chaque  hatereau 
fur  yinc  rôtie  de  pain  ,  faites  prendre  couleur  au 
four  ,  &  fervez  avec  une  fàuffe  légère  pour 
Hors-d'ceuvre.  On  peut  auffi  les  tremper  dans 
une  pâte  à  bière ,  &  les  faire  frire. 

Queues  âH agneau  aux  petits  oîgnons  auparmefan. 
Vos  queues  échauclées  &  blanchies  ;  faites- 
les  cuire  dans  une  braif^  blanche  ;  mettez-les 
dans  une  cafferole  envelopées  de  bardes  de  lard 
avec  un  citron  coupé  par  tranches,  bon  boùil<- 
lon  V  un  bouquet ,  Tel ,  poivre  ,  &  faites  cuire  à 
petit  feu.  Faites  blanchir  &  cuire  enfuite  dans  du 
boiiîîlon  de  petits  oignons  blancs  ;  mettez  dans 
une  cafierole  un  peu  de  rédudion ,  un  demi  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  deux  cuillerées  de  cou- 
lis ;  faites  bouillir  le  tout  enfêmble  ;  quand  la 
fàufieeft  à  moitié  réduite,  mettez-y  les  oignons; 
après  quelques  boiiillons  otez  -  les  de  deffus  le 
feu. 

Mettez  dans  un  plat  un  peu  de  faufle ,  des  oi- 
gnons 9  du  parmefan  râpé  par-deiTus ,  arrangez- 
y  les  queues  d*agneau  &  les  petits  oignons  en- 
tremêlés ,  le  refle  de  la  fàufTe  par-deffus  ;  couvrez 
de  parmefan  râpé  ;  faites  glacer  de  belle  couleur, 
&  fervez  chaudement. 

Qrteues  d'agneau  Û*  ailerons  au  gratin, 

Paites  cuire  des  <|ueuès  d'agneau  &  des  aile- 
rons de  poularde  dans  une  braife  blanche  ;  faites 
une  farce  de  foies  gras  pour  faire  un  gratin  ; 
mettez-la  fur  un  plat  ;  arrangez-y  les  queues ,  & 
Jes  ailerons  eiurefflélés  avec  de  petits  oignons  » 
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R  des  trures  pour  remplir  les  intervalles.  Le  gra- 
tin attaché,  égouttez-en  la  graifle,  une  eflence 
claire  par-delTus ,  &  fervez  cnaudement. 

On  les  apprête  encore  de  la  même  manière 
^ue  les  queues  de  mouton  frites ,  farcies  &  fri* 
lies. 

Queues  de  cochon  de  différentes  façons» 
;  On  les  accommode  comme  les  autres;aprè$  les 
avoir  bien  échaudées  ou  brûlées  ;  faites  -  let 
'blanchir  &  cuire  dans  une  bonne  braifè  ;  quand 
-elles  font  cuites  pannez-les  êclcs  faites  griller , 
'.&  les  (èrvez  dans  une  fkufle  à  TEfpagnole  ou  à 
.l'Italienne.  (  Voyez  au  mot  5/Mi/7f  ,  la  manière 
de  faire  ces  Sau^fes.  )  Ou  bien  faites-les  frire  de 
les  fervez  comme  les  autres. 
;  Quintefffnce. 

Mettez  dans  une  caâerole  trois  ou  quatre  livres 
de  veau ,  félon  la  qualité  de  bouillon  que  voue 
î  voulez  tirer ,  un  quarteron  de  jambon  en  tran^ 
ches ,  tranches  d'oignon ,  zeâs  de  carotes  5c 
panais  »  oignon  piqué  d'un  clou  de  girofle  ,  8l 
un  poulet  coupé  en  quatre.  (  Vous  pouvez  pour- 
tant vous  paiïer  du  poulet  ,  5c  ajouter  quelques 
r champignons  ,  gouCes  d'ail  ou  autres  ingrè- 
diens.  )  Ajoutez -y  un  peu  de  bouillon;  la  Caffe»- 
.  rôle  bien  couverte  ,  faites  fiier  d'abord  for  un 
feu  un  peu  vif ,  &  en  fuite  fut  des  cendres  chaii^ 
des  ;  mettez-y  du  feu  de  tems  en  tems  ;  quand 
le  tout  e(l  prêt  à  s'attacher ,  mouillez  aveo  du 
bouillon  cordial ,  &  faites  cuire  doucement  ;  que 
le  tout  foit  moelleux  &  ak  beaucoup-  de  corps 
uns  être  falé. 


t/ 
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RABLE,  ÎMtnbus ,  c'eâ  la  partie  qui  ed 
vers  les  reins  entre  \e  train  de  devant  Se 
celui  de  derrière  du  lièvre.  On  dit  aufli  un 
rable  de  lapin.  C*eft  la  partie  la  plus  délicate  & 
celle  qu*on  fert  par  préférence. 
,  RACINE  ,  Radixm  Les  racines  comme  on  le 
l^ait  9  font  les  organes  par  lesquels  les  plantes 
tirent  leur  nourriture  ;  mais  ces  organes  ne 
fournifient  pas  tellement  le  (ùc  aux  plantes  ^ 
^*ils  s*en  partagent  auffi  eux  -  mêmes ,  & 
que  quelquefois  ils  n'en  retiennent  la  partie 
la  plus  rucculente>  ce  qui  fait  qu'il  7  a  des 
racines  fi  exquifès  ,  comme  (ont  la  plupart 
de  celles  que  nous  mangeons*  Pour  mieux  con- 
noitre  les  qualités  des  racines  ,  il  eft  néceflaire 
d'examiner  la  nature  des  (îics  qu'elles  tirent  de 
la  terre  &  qu'elles  reçoivent  de  la  plante. 

Les  fucs  que  là  racine  reçoit  de  la  terre  font 
encore  brutes  &  imparfaits;  mais  elle  en  reçoit 
auffi  de  la  plante  qui  ont  toute  la  perfedion 
•séceiTaire.  Le  fiic  que  la  terre  fournit  aux 
plantés  ,  reçoit  Ca  première  codion  dans  la 
racine  ;  Tair  fubtii  avec  lequel  il  fe  mcle  le 
fait  fermenter  dans  des  vé(icules  qui  font 
comme  autant  de  petits  eftomacs  où  il  eft  re- 
tenu ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  accjuis  afez  de  fubti- 
lité  pour  s'infînuer  dans  les  fibres  du  collet  de 
la  racine. Ce  fiic  ainfï  préparé  pafle  dans  le  tronc  & 
dans  les  branches  où  il  fe  travaille  &  fe  digère  de 
plus  en  plus.  11  efl  porté  de-là  dans  des  feiiil- 
les  qui  achèvent  de  le  perfeâionner  »  &  qui 
le  rendent  propre  à  nourrir  tout  le  corps  du  végé« 
tal  ;  car  il  ne  faut  pas  croire  que  les  feuilles 

fit  icnrciit  ^ue  dfçmtmeflt  à  ia  plantCi  Ce  Tguc 
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Hes  tSflus  de  fibres  de  trachées ,  de  véfîcules ,  & 
d'autres  fortes  de  vaiiTeaux ,  où  la  fève  fe 
cliAribuë  dans  une  infinité  de  routes  ,  &  pré- 
ièntant  ainfi  plus  de  furfaces  à  l'air  ^  fe  ranime 
de  nouveau  &  achevé  de  fe  cuire  pour  la 
nourriture  de  la  plante.  Cette  fève  après  avoir 
reçu  (a  dernière  coâion  dans  les  feuilles  ^ 
rentre  dans  le  corps  de  la  plante  &  defcend 
jufqu'aux  racines  où  elle  fe  mêle  avec  le  nou- 
veau fac  qui  vient  d'être  puifé  de  la  terre.  Puis 
remontant  par  les  mêmes  routes  qui  l'ont  déjà 
conduit ,  elle  fuit  un  mouvement  de  circulation 
aflez  femblable  à  celui  du  fang  des  ani^ 
niaux. 

Ainfi  tout  ce  qui  efl  dans  le  corps  de  la  racine 
ii*eft  pas  imparfait ,  &  fi  d'un  côté  cette  racine 
contient  des  fucs  à  demi' digérés ,  elle  fe  partage 
d'un  autre  côté  de  ce  qu'il  y  a  de  plus  fin  Se 
de  plus  travaillé  dans  toute  la  plante  ;  enforte 
que  ce  mélange  de  fùcs,  dont  les  uns  font  extrê- 
mement affinés  5  &  les  autres  plus  grofliers  , 
doit  faire  la  bonté  de  la  racine  ,  qui  fe  trouve 

{>ar-là  d'une  fubftance  moyenne  entre  le  volatil  & 
efixe. 

On  trouvera  fous  les  articles  pâfticulîerf' 
les  propriétés  de  chaque  efpéce  de  racines. 

'R\GO\JT  ,Condimcntum  On  fait  des  fagoÔfi 
de  plufieurs  fortes ,  fuivant  les  différentes  cho^ 
fes  qae  Ton  y  met.  On  trouvera  fous  les  arti- 
cles particuliers ,  la  manière  de  faire  lesdilPéren^ 
ragoûts. 

Les  alimens  les  plus  fimpîes  &  les  plus  faciles^ 
à  apréter  font  préférables  à  tous  les  autres  , 
parce  qu'ils  font  plus  légers  ,  plus  faciles  à 
digérer  ,  &  qu'ils  produifertt  des  humeurs  pl6> 
tempérées.  Ceux  que  l'on  accomttfodé  «fe  mille? 
jnanicres  dififérentes»  en  y  prodiguant  les  epic9f 
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&  les  aflaîfoiineniens  pour  en  relever  le  goStj 
font  pernicieux  pour  la  fànté,  parce  qu'ils  exci- 
tent chez  nous  des  fermentations  violentés  qui 
corrompent  nos  humeurs ,  qui  font  perdre  aux 
jpartîes  folides  du  corps  leur  vertu  de  reflbrt  ,  Se 
enfin  qui  détruilent  les  principes  de  la  vie,  Auili 
voyons-nous  ceux  qui  ne  connoiHent  point  cette 
pernicieufe  délicateâe  ^  &  qui  (è  contentent  dés 
mets  les  plus  fimples  >  jouir  d'une  fanté  beau- 
coup plus  parfaite  que  ceux  dont  les  tables  font 
les  plus  délicates  &  les  mieu5t  fervies. 

KÀIE,  Raea  \  c^efi  un  poiflbn  cartâagineux  forff 
plat  êc  fort  large  ,  d^une  apparence  hidéufe  ,  qiit 
2l  la  bouche  pointue,  luifante  &  garnie  de 
dents  fort  dures ,  la  queue  longue  &  ronde , 
armée  de  trois  rangs  de  pointes  ;  quelquefois 
le  dos  hériiTé  de  pointes  bknches  »  avec  des 
figures  d'étoiles. 

On  pêche  à  marfèîlle  une*  éfpéce  cfe  raie  ap- 
pellée  raie  bouclée  ,  qui  eft  beaucoup  plu5 
petite  ;  mais  meilleure  que  les  autres.  La  raie 
le  nourrit  de  petits  poiflbns ,  &  habite  dans  les 
lieux  fangeuse  &  bourbeux  de  la  mer,  proche  des 
rivages. 

La  raie  contient  des  fucs  vifqueux ,  qui  la 
rendent  diiïicile  à  digtrer  -,  mais  Elle  nourrit 
beaucoup  &  produit  un  aliment  folide  &  dura- 
ble )  parce  que  ces  mêmes  fucs  s'attachent  aux 
véiîcules  des  fibres ,  de  manière  qu'ils  île  s'en 
{épztent  enfùite  que  difficilement* 

La  raie  pour  produire  de  bons  effets  &  pour 
être  plus  agréable  au  goût  ,  ne  doit  point  être 
Irop  franche  ;  il  faut  qu'elle  ait  été  gardée  un 
certain  tenas  ,  pendant  lequel  il  s*y  foit  excité 
une  petite  fermentation  ,  laquelle  ait  infenfible- 
itient  détruit  &  aitenifé  quelques  matières  lentes 
^  vîfqueufês»quîrcndoient  fa  chair  dure&  coriafle; 
c'eu  pourquoi  nous  luafigeCns  a  paûs  la  raie 
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meilleure  que  ceux  qui  font  voifîns  de  la  mer  j^ 
pzTce  qu'elle  a  eu  plus  de  tems  pour  Ce  mor** 
lifîer  pendant   le  voyage. 

On  (aie  la  raie  en  quelques  endroits  ^  8c  on 
la  fait  fécher  au  (oleil ,  &  à  k  iumée.  On  là 
tat  niême  fortement  pour  la  faire  fécheç 
plus  vite  ,  &  quand  elle  eft  Sien  fédhe ,  on  la 
garde  long-tcms  (âhs  qu'elle  fegâte.  On  la  tranf^ 
porte  en  cet  état  en  difïerens  emiroits  ;  lilais  c'eft 
tin  fort  mauvais  àlin!ieiit. 

Il  y  a  une  gfofle  efpéce  de  raie  qu'on  appelle 
"Ange ,  qui  eft  encore  plui  dure  &  plus  CoriaiTç 
9ue  la  raie  ordinaire. 

La  raie  fe  mange  ordinairement  apprêtée  des 
deux  manières  (uivantes ,  ou  au  beurre  roux  , 
après  avoir  été  cuite  auparavant  dans  le  vin 
blanc  ,  ou  lîiàririée  avec  du  vinaigre  bien  ai&i- 
fbnné ,  &  puis  ffite  ^  foit  dans  du  beurre  affiné  • 
foit  dans  de  Thùile  d'olive;  ces  deux  fortes 
d'apprêts  conviennent  peu  à  la  (ànté  ;  lihais  Iç 
dernier  eft  le  moin?  malfaifant ,  parce  que  lé 
f)eurre  ou  l'huile  qui  y  entre  ont  moins  éprouva 
la  force  du  feu.  Voyez  l'article  Friture* 

Raie  en  ragoût, 

Lavezla  bîen,  faites-la  cuire  enfuité dans  tifld 
taflerole  avec  verjus ,  fél ,  poivre  ,  oignon  pi- 
qué de  clous  de  girofle;  quand  elle  eft  cUite  , 
laiâTez-la  prendre  Tel  daiïs  Ton  bouillon  ,  lavez- 
en  ensuite  Fia  peau  ,^  la  fervez  avec  une  faufife 
touffe ,  un  filet  de  vinaigre ,  &  perfîl  paflé  dàâ$ 
Je  beurre. 

Raie  a  différentes  Saujfesd 

Faites  cuire  votre  raie  dans  de  Feau  ave'C  ci- 
boule ,  fel  &  vinaigre  ;  épluchez -la  en  fuite ,  & 
îa  fervez  fî  vous  voulez  à  la  fàulfe  robert.  Pafiez 
tin  oignon  coupé  en  petits  dés  avec  du  beurre», 
fine  pincée  de  farine  ;  quand  il  a  pris  couleur 

mcttez-y  urî  yerre  <fe  vin  bfanc  %  uâ  peu  de 
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tfOiBllon  mûgre ;  dégraifez  ta  faufiè , metttszjr 
ftl  &  pôirre;  qaand  Toignon  eft  cuit>  met-* 
tez- j  ae'^  la  moutarde  »  &  ferrez  cette  faufle 
tTecIaraje: 

"  Oa  Uefl  mettez  votre  raie  dant  un  plat  avec 
^zlftfi  ,  ièl  &  poivre  ;  £ûtet-lui  &tre  quelques 
bouillons  9  mettez  par  -  defes  du  beurre  avec 
ferfîtftit: 

'  Ou  Uen  écrafêz  le  foie  dé  la  raie ,  mettez*le 
Idans  une  cafleroie  avec  perfil ,  dboule  hachée  y 
tane  pointe  d'ail  9  (èl ,  poivre ,  une  pincée  de 
feitine ,  quelques  câpres  hachées^  un  filet  de  vi- 
naigre t  un  morceau  de  beurre ,  vne  cuillerée 
îd*eau  ;  faites  lier  la  fiiufle  fur  le  feu  >  &  ferve^p 
avec  h  raie. 

J?4Jf  i  lajaujfe  aux  cafres. 

Otez  r^mer  du  toie  ,  l'avez*  la  &  la  faites 
^ûre  avec  de  l'eau ,  ciboules  «  Tel  &  poivre  ;  il 
tiè  ifaut  qu'un  quart  d'heure  pour  la  cuire  ; 
éplucher  -  la  quand  elle  eft  cuite  ;  mettez  -  la 
cnaufièr  dans  un  plat  avec  un  peu  de  bouillon 
de  ùi  cuîiTon  ;  faites  une  faufie  avec  câpres  fi- 
nes 9  un  anchois  haché ,  fel ,  poivre  ,  une  pin* 
çée  de  farine ,  un  peu  d'eau ,  deux  ciboules  en- 
tières. Faites  lier  la  fàufle  fîir  le  feu  ,  étez-en  la 
ciboule ,  &  fervez  cette  £iufle  fur  la  raie* 

Kaie  frite. 

Enlevez-en  la  peau ,  coupez-la  en  morceaux 
tomme  des  filets ,  fans  en  6ter  les  arêtes  ;  mer- 
tez-les  mariner  avec  fêl ,  poivre  »  clous  de  giro* 
^ ,  ail,  oignons  coupés  en  tranches >  perfïl  , 
ciboule  ,  |un  morceau  de  beurre  manié  de  fari. 
lie  9  vinaigre  9  fines  herbes  ;  faites  un  pen  tiédir 
b  marinade  pour  que  le  beurre  fonde  ;  laiffez- 
y  les  filets  de  raie  mariner  pendant  trois  ou  qua- 
tre heures  ;  retirez-les  enfiiite  «  &  après  les  avoir 
effuyés  farinez- les ,  faites-les  fiîre  de  belle  cou- 
Jeur^  ft  iècvtaavecperfillrit.  ' 
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Autte  façon. 
Vuideï  votre  raie  »  coapez-la  par  la  moîtî^J 
faites -la  blanchir  dans  Teau  boitillante,  ôtez- 
en  la  peau  &  les  boucles ,  &  la  laiflbz  refroidir; 
farinez- la  enfuite  &  Ja  faites  frire  dans  du  beurra 
affiné  ;  quand  elle  cft  frite ,  mettez-la  égoutter; 
faites  une  fauffe  roufTe  ;  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  cafTerole  ;  raettez*y  une  pincée  de  fa- 
rine; quand  elle  eft  roufle  mcttez-y  de  la  ci- 
boule &  du  perfil  hachés;  mouillez  de  jus  d'oî- 
fnons  ou  de  bouillon  de  poilTon  ;  afiaifonnez 
e  fcl  &  poivre  ,  &  laifTez  mitonner  à  petit  feu  ; 
vuidez-y  la  cafTerole  où  eft  la  raie  ,  laifTez-la 
mitonner  un  moment ,  jettez-y  quelques  câpres 
hachées. 

La  raie  frite  &  mîtonnée  dans  la  fauffe  rouffe, 
dreffez-la  dans  un  plat  ;  allongez  la  faiffe  d'un 
peu  de  coulis  d'écrevifles,  un  ragoût  d*ccrevif- 
lès ,  ou  de  laitances  ,  ou  de  moules  par  deiTus  , 
&  fervez  chaudement,  (Voyez  aux  mots  Errjp- 
vijfe  ,  Laitance  ,  &  Mouh  ,  la  manière  de  faire 
ces  ragoûts  ) 

Raie  à  lafatme  Menehouîâ* 
I^aites  une  fainte  Menehould  ;  prenez  un  de- 
mi -  (ètier  de  lait  ;  mettez  dedans  fel  >  poivre  , 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  deux 
cignotis  en  tranches  ,  une  racine  >  un  bouquet , 
elous  de  giroHe  ,  une  pointe  d'ail ,  une  feuille 
de  laurier  ;  mettez  cette  fainte  Menehould  fur 
le  feu  &  la  tournez  jufqu'à  ce  qu'elle  bouille  -; 
cîbupez  votre  raie  en  filets;  faîtes-Ies  cuire  dans 
cette  fàînte  Menehould  i  très-petit  feti  ;  quand 
ils  font  cuits»  tirez- les  ,  trempez-les  dans  leur 
bouillon,  &  les  pannez  ;  trempez -les  encore 
«lans  du  beurre;  repannez-les ,  faites-les  griller, 
&  les  fervez  avec  une  rémolade  dans  la  Suflie- 
f e.  (  Voyez  au  mot  Rémolade  y  la  manière  de  U 
faire,) 
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bouillon  maigre  ;  dégraîlez  la  faufîe ,  mett^iy 
ftl  &  poivre;  quand  l'oignon  eft  cuit,  met- 
tez-y de  la  moutarde  ,  &  fervez  cette  faufife 
avec  la  raie  : 

Ou  bien  mettez  votre  raie  danj  un  plat  avec 
!lrinaigre ,  Ce\  &  poivre  ;  faites-lui  faire  quelques 
bouillons ,  mettez  par  -  deffus  du  beurre  avec 
perfil  frit  : 

Ou  bien  écrafèz  le  foie  de  la  raie  ,  mettez -le 
clans  une  caiferole  avec  perfil ,  ciboule  hachée  y 
ime  pointe  d'ail ,  Tel  ,  poivre ,  une  pincée  de 
jfaHne ,  quelques  câpres  hachées  ,  un  filet  de  vi- 
naigre ,  un  morceau  de  beurre ,  une  cuillerée 
d'eau  ;  faites  lier  la  fàufîe  fur  le  feu  ,  8i  fervex 
iiyec  la  raie. 

Raie  à  là  Jattjfe  aux  cafreu 

Otez  l'amer  du  foie  ,  l'avez  la  &  la  faîtes 
Ciûre  avec  de  l'eau  ,  ciboules ,  fcl  &  poivre  ;  il 
ne  faut  qu'un  quart  d'heure  pour  la  cuire  ; 
épluchez -la  quand  elle  eft  cuite  ;  mettez  -  la 
cnaufFer  dans  un  plat  avec  un  peu  de  bouillon 
de  ù.  cuifTon  ;  faites  une  faufle  avec  câpres  fi- 
nes 9  un  anchois  haché,  fel ,  poivre  ,  une  pin- 
cée de  farine  ,  un  peu  d'eau  ,  deux  ciboules  en- 
tières. Faites  lier  la  fàuiTe  fur  le  feu  ,  étçz-en  la 
ciboule ,  &  fervez  cette  faufife  fur  la  raie. 

Raie  frite. 

Enlevez-en  la  peau ,  coupez-la  en  morceaux 
comme  des  filets ,  fans  en  6ter  les  arêtes  ;  tt.c- 
tez-les  mariner  avec  fèl,  poivre ,  clous  de  giro* 
fle ,  ail  y  oignons  coupés  en  tranches ,  pcrfil  , 
ciboule  ,  un  morceau  de  beurre  manié  de  fari- 
ne, vinaigre,  fines  herbes;  faites  un  peu  ticJir 
la  marinade  pour  que  le  beurre  fonde  ;  laiffez- 
y  les  filets  de  raie  mariner  pendant  trois  ou  qua- 
tre heures  ;  retirez-les  enftiite ,  &  après  les  avoir 
eiTuyés  farinez- les,  faites-les  frire  de  belle  cou- 
leur ,  &  (èrvéz  avec  perfîl  lirit. 
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Autre  façon. 
Vuîdcz  votre  raie ,  coupez-la  par  la  moitié^ 
faîtes -la  blanchir  dans  i*eau  boiiiUante,  ôtez- 
en  la  peau  &  les  boucles,  &  la  laîflcz  refroidir; 
urinez- la  enfuite  &  la  faîtes  frire  dans  du  beurre 
affiné  ;  quand  elle  cft  frite ,  mettez-la  égoutterî 
faites  une  fauffe  roufTe  ;  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  cafTerole  ;  raettez*y  une  pincée  de  fa- 
rine; quand  elle  eft  roufle  mettez-y  de  la  ci- 
boule &  du  perfil  hachés;  mouillez  de  jus  d'oî- 
fnons  où  de  boiiîllon  de  poiifon  ;  aHaifonnez 
e  Tel  &  poivre  ,  &  laifTez  mitonner  à  petit  feu.; 
vuîdez-y  la  cafTerole  où  eft  la  raie  9  laifTez-la 
mitonner  un  moment ,  jettez-y  quelques  câpres 
hachées. 

La  raie  frite  &  mîtonnée  dans  la  fauffe  rouffe, 
clrelfez-la  dans  un  plat  ;  allongez  la  faiffe  d'un 
J»eu  de  coulis  d'écrevifles,  un  ragoût  d*ccrevif- 
lès,  ou  de  laitances  ,  ou  de  moules  par  de^us  , 
&  fervez  chaudement.  (Voyez  aux  mots  Err/- 
vijfe  ,  Laitance  ,  &  Moule  ,  la  manière  de  faire 
ces  ragoûts  ) 

Raie  à  la  fatnte  MenehouU* 
I^aites  une  fainte  Menehould  ;  prenez  un  de- 
mi -  fetier  de  lait  ;  mettez  dedaDs  Tel ,  poivre  , 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  ^eux 
oignons  en  tranches  ,  une  racine  ,  un  bouquet, 
clous  de  girofle  ,  une  pointe  d'ail ,  une  feuill« 
de  laurier  ;  mettez  cette  fainte  Menehould  fur 
le  feu  &  la  tournez  jufqu'à  ce  qu'elle  bpùille  -5 
Coupez  votre  raie  en  filets;  faites-les  cuire  dans 
cette  fainte  Menehould  i  très-petit  feti  ;  quand 
ils  font  cuits,  tirez- les  ,  trempez-les  dans  leur 
bouillon,  &  les  pannez  ;  trempez -les  encore 
dans  du  beurre;  repannez-les ,  faites-hs  griller, 
&  les  fervez  avec  une  rémoladc  dans  la  uuffie- 
re.  (  Voyez  au  mot  Rémolade  »  la  manière  de  la 
faire,) 
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La  nue  appellée  Ange  »  fe  fert  communémeftt 
3  la  fàuflè  rou£re> 

RAIFORT.  Voyez  au  mot  Rave. 

RAISIN»  t/t/j.  Ce  fruit  eft  trop  connu  poiTr 
en  faire  la  defcrîptîon  ;  les  grappes  varient  par 
la  couleur ,  la  grofieur  &  le  goût.  Il  réfulte  de 
ces  différences  une  multitude  innombrable  d*e£^ 
(eces  qui  fe  multiplie  tous  les  jours. 

Leraifîneft,  (elon  Galîen ,  le  premier  de 
ibus  les  fhjits  de  l'Automne ,  le  plus  nourriflant 
ée  tous  ceux  qui  fie  fe  gardent  point ,  &  celui 
dont  le  flic  eâ.le  moins  malfaifant  lorfqu  il  eft 
fiârfaiteûieut  mûr. 

Tous  les  raifîns  non  fècs  agitent  le  ventre  & 
enflent  Teftomac  ;  C'ef^  pourquoi  on  les  profcrit 
dans  les  fièvres  *,  mais  lorfqu'il  y  a  quelque 
tems  qu'ils  ont  été  cueillis  &  pendus  ,  ils  font 
innocens  ;  ils  font  du  bien  à  l'eftomac ,  ils  ré- 
parent Fappétit  ,  ils  foulagent  dans  les  lan- 
gueurs 9  &  relâchent  le  ventre; mais  il  y  à  beau- 
coup de  différence  à  faire  entre  eux.  Les  doux 
font  nourriflans ,  engraiflent  ,  gonflent  Tef^o- 
mac ,  &  provoquent  les  Telles  ;  les  autres  au 
contraire  nourriflent  peu  &  rcflerrent.  /.  Bauhiu. 

Les  raifîns  féchés  au  foleil ,  dont  les  plus  gros 
font  ceux  de  Damas ,  &  les  plus  petits  ceux  d'e 
Corinthe  forit  bienfaifhns  dans  la  toux  :  ils  faci- 
litent Texpedoration  du  phlegme ,  &  relâchent 
le  ventre  ,  font  amis  de  Teftomac,  des  poumons 
&  du  foie. 

le  rai(în  ,  dit ,  M.  L^mery»  avant  de  parve-^ 
nir  à  cette  parfaite  maturité  dans  laquelle  il  eft 
fî  agréable  au  goût  pàlTe  par  des  états  bien  dif- 
férens  ;  car  d'abord  la  fermentation  de  ce  fruit 
ne  faifant  que  commencer;  ifparoît  âpre  &  ftip- 
lique^  parce  que  feis  principes  aclifs  &  principa- 
leitiefit  Tes  fels  font  engages, &  comme  enchaî- 
nés par  de$  parties  terrefires  >  •&  ne  peuvent  que 

raclée 
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iiclet  défagrcableiTient  les  nerfs  de  h  langue. 
Le  raiiîn  efl  plus  adringent  en  ctt  état  qixea 
tout  autre,  à  caulè  des  parties  terreftres  jointes  Se 
unies  avec  Ces  acides,  comme  ort  vient  de  le  dire. 

Quand  la  fermentation  eft  devenue  un  peu 
pins  forte,  les  Tels  fe  dégagent  infenfiblement 
des  gaines  qui  les  retenoit  ,  &  qui  fixoit  aupara- 
vant. C'efi  alors  que  n'étant  plus  lî  étroitement 
avec  des  parties  terreftres ,  ils  peuvent  com-* 
muniquer  à  la  langue  une  bonne  partie  de  leur 
acidité.  Le  raifin  dans  cet  état  n'^fl  plus  fi 
aflringent  qu'il  Tétoit ,  quoiqu'il  1«  ioitencote^' 
non  ^ulement  par  rapport  aux  acides  qa'il  con-* 
tient  ;  mais  encore  parce  que  ces  mcmes 
acides  n'ont  pas  été  tout-à-fait  dégagés  des 
principes  lerreftres. 

Ennn  la  fermentation  continuant  de  plus  ea 
plus  à  atténuer  &  à  élever  les  principes  du  raifin  » 
fait  que  les  parties  huileufes  qui  étoient  aupa- 
ravant fixées  par  la  terre,  prennent  le  deffuj," 
&  s'unifîant  étroitement  avec  les  fels ,  leur 
ote  une  partie  de  leur  aélivité  &  de  leur  force,  8t 
ne  leur  en  kifle  que  pour  chatouiller  pur  la 
plus  (ubtile  de  leur  pointe  les  fétiriles  ner- 
veufes  de  la  langue.  Le  raifin  a  pour  -  lors  un 
goût  fucré  ik  agiéable  ,  &  eft  dans  fa  parfai-' 
te  maturité. 

Les  principes  de  ce  fruit  fubiflcnt  encore 
plufieurs  autres  altérations  i  quand  après  avoir 
exprimé  le  raifin  on  le  laiffe  fermenter  de 
nouveau  pour  faire  le  vin«  Confukez  l'article 
Vin. 

Le  raifin  mur ,  d'aftringent  qu*il  étoit  aupa-J 
vant  ,  devient  laxatif,  &  émoUient ,  parce  qu'il 
contient  pour-lors  plus  de  parties  aqueufes  8d 
que  £ès  principes  huileux  n'étant  plus  retenus  pat 
d'autres  principes  greffiers ,  (ont  auffi  plus  en 
état  de  relâcher  les  âbres  de  l'eâomac  ^  <k;i 

Tome  nu  "X. 
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întdlîns ,  &  dé  délayer  les  excrémens  qui  y  font 
contenus. 

Le^aîfin  mur  efi  peâoral ,  &  il  nourrit  beaur 
coup  par  (es  parties  huileu(ès  &  baKâiniques  ^ 
propres  à  adoucir  les  Tels  acres  ^ui  picotoient 
la  poitrine  ,  â  s'attacher  aux  parues  rolides  qui 
pnt  befoin  de  réparation. 

Les  ^  petits  renards  engraiflent  confîdérablcr 
Bien  t  en  automne ,  dans  les  lieux  où  il  y  a  Ats 
vignobles ,  &  leur  chair  ed  dans  cette  fàifori 
fendre  ,  délicate  &  bonne  à  manger  :  mais  oti 
a  obfervé  que  quand  les  vendangés  font  faites, 
&  que  ces  petits  animaux  ne  trouvent  plus  dé 
raifîn  ,  ils  deviennent  maigres,  &  leur  chair  perd 
Ir  bon  gofit  qu'elle  avoit  auparavant.  Il  y  a 
fincpre  plufieurs  autres  animaux  qui  engraiflent 
dans  le  tems  du  raiftn,  ce  qui  prouve  que  ce 
fruit  nourrit  beaucoup. 

Le  raifîn  contient  un  phlogme  vifqueux  «  qui 
fermentant ,  &  fe  raréfiant  dans  Teftomac  & 
dans  les  inteftins ,  excite  àes  vents  &  des  co- 
Ijgues  :  c'efl  pourquoi  on  doit  u(cr  (bbrement  de 
ce  fruit. 

On  confit  le  raifîn  verd  &  le  verjus  pour 
le  rendre  plus  agréable  &  pour  le  conferver 
plus  long-tems.  Cette  confiture  cft  rafiraichifTante 
j&  humedante. 

On  fait  encore  avec  le  fuc  du  verjus ,  l'eau 
&  le  fucre,  une  boiffon  rafraichiffaate  ,  dont  on 
€t  Tert  dans  les  grandes  chaleurs. 

Voici  les  efpéces  de  raiHns  dont  on  fait  le  plus 
îâ^ufage. 

Raifîn  Précoce,  C'eft  un  raifîn  noir  plus  cu- 
rieux que  bon  ;  il  n'eft  e  (limé  que  parce  qu'il  efl 

hatif. 

Morillon  noir  ordinaire.  Il  eft  doux  &  fucrè  , 
legicelknt  à  manger.  Il  fait  le  meilleur  vin,  Oi| 
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TappelLs    Pineau  en  Bourgogne  8c  à  Orléans , 
Auverna. 

Morillon  blanc  >  îl  eft  très-bon  à  manger  de 
merveilleux  pour  faire   du  vin, 

Malvoifî  ,  efpécc  de  muicat  d'une  bonne 
qualité.  Il  ne  mûrit  guère  dans  ces  pays- 
ci. 

Rai.ln  de  Corinthe  ;  rai  fin  délicieux  &  fiicré. 
Il  a  le  grain  fort  menu  9  prefîe  ,  la  grapc 
longue   &  iàns  pépin. 

Corinthe  violet  ;  il    eft  très  -bon. 

L' Acioutat ,  ou  raifîn  d'Autriche ,  raifîn  noîr  ^. 
dont  la  feiiilie  efl. découpée  comme  celle  da 
perfil, 

Chafîelat  ,  ou  Bar-fiir  aube  ;  gros  raifin  fort 
excellent  ,  foit  à  manger,  (bit  à  garder  long- 
tems  ,  à  fécher  ,  ou  â  faire  du  vin. 

Chaflelas  noir.  11  a  les  mêmes  qualités  que 
l'autre.  Il  eft  plus  rare. 

Mufcat  blanc.  Il  a  la  grappe  longue  j  grofle^' 
preflee  de  grain?.  Il  eft  bon  â  mang 'r,  â  fairç 
iies  confitures,  ou  duratafiat  ^  à  fécher  au  fouc 
ou  au  fôleil.  Voyez  au    mot[Mufcat. 

Mufcat  noir;  gros  raijin  fort  preffé  de  grains  j 
îl  n'eft  p^s  /î  bon   que  le  blanc, 

Jennetjn  ou  mufcat  d'Orléans  ;  raiifîn  blanc 
fort  fucrc  8c  femblable  au  Mélier. 

Damas  ,  excellent  raifîn,  îl  â  la  grappe  groflb 
&  longue,  le  grain  gros  &  long.  Iln*aqu*ua 
pépin. 

Parmi  tous  ces  rai  fin  s ,  il  y  en  a  qu'on  fait 
fécher  au  four ,  d'autres  qu'on  confit ,  comme 
le  mufcat,  &  leBourdelais  ,  qui  eft  le  verjus 
confît.  Voyez  Verjus.  On  fait  aufTi  du  ratafiat  de 
înufcat.  Voyez  R^tafat. 

Mufcat  confit.  ChoifiiTez  du  mufcat  un  peu 
verdelet  ;  6te7-en  la  peau  &  les  pépins  ;  faites 
cuire  le  fucre  à  perlé;  mcttez-y  voutmv&''\\\ 
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cocfVfei-le  bîèh;laiffez-Ie  un  peu  bouiIîîr,S:  enfuî- 
te  refroidir;  remet tex-le/ur  le  feu ,  jufqu*â  ce  que 
le  fyrop  fo'it  cuit  à  perlé  ;  empotez-le  après 
cela   &   le  couvrez  quand  il  fera  froid. 

On  peut  confire  le  mufcat  fans  en  oter  la 
pèrau* 

Pour  les  confitures  du  verjus  ,  voyez  au  mot 

Les  rarfins  féchés  au  four  ou  au  foleil  font 

f>lus  fains.  Cette  préparation  les  dépouille  de 
a  plus  grande  partie  de  leur  phlegme&  cor- 
rige Tàcide  qu'ils  contiennent  ;  ce  qui  les 
fé'rîd  plus  nourriflant  &  leur  donné  §n  même 
tems  une  qualité  adouciflante ,  très  -  propre  pour 
i^rtiédier  aux  âcretés  de  la  poitrine  &  pour 
amollir  le  ventre  ;  mais  ils  fe  tournent  aifé- 
ment  en  bile  ,  &  les  perfonnes  fujettes  à  avoir 
Jâ  bouche  aniére ,  les  doivent  éviter.  11  faut 
prendre  garde  en  les  mangeant  d'en  ccrafer  les 
pépins  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  (ur  la  fin  du 
repas  ,  ou  qu'on  n'ait  le  ventre  trop  libre;  car 
comme  ces  pépins  contiennent  un  lùctrès-aftrin- 
gent  ,  ils  peuvent  quelquefois  trop  refferrer 
i'otifice  inférieur  de  l'ellomac. 

Ceuîf  qui  ont  l'eftomac  foible  fe  trouvent 
bien  de  mâcher  après  le  repas  deux  ou  trois 
grains  de  raifîn  (ec  avec  les  pépins  ;  cela  con- 
ffibuc  à  la  çoôion  des  alimens. 

Il  y  a  des  raifîns  fecs  de  plu/îeurs  efpéces  qui 
inous  viennent  de  diffcrtns  pays. 

Les  mufcats  fe  tirent  principalement  de  Fron- 
ttgnan  en  Languedoc  ;  il  faut  choi/îr  les  grappes 
les  plus  gro£es  &  dont  les  grains  foient  bien 
liourris. 

Les  picardans  nous  viennent  du  Languedoc  8c 
de  la  Provence  ;   ils   font  petits  ,  mais    affez 
gras  ;  ils  approchent  des  Jubis.  On  nous  les  ap- 
jjprte  en  grappes  dans  des  caifles» 
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Les  Jubîs  ou  raifinç  aux  jubjs ,  aytremejaf  r<ii- 
^«j  i^  cai^e ,  noujjjgnt  enyoy^$«ile  Provence  9 
particulieremejnt  dW^^V^c^f^  t  4'Qnol  ,.iS;  des 
environs  dp  ces  lievix^  O9  Içs  <:u|jilp  ^1?  grap- 
pes 5  on  les  trempe  dans  une  leflive  de  Wilb  > 
&  après  les  avçir  fi^ic  Cécber  ^y  Spjeil  «  on  leâ^ 
met  dans  ie$  ç^ifles.  Cfs  raidns  fon^  d*yn  gfiùt 
fucré  &  délicat  ;  îl  fayt  le$  chçifit  nouy^j^y^  çc 
prendre  les  plus  telles  grappes. 

Les  faifins  (bis  ou  forts ,  ratjînt  au  Scleil^  oïl 
raifîns  d'arq  >  npys  viennçnt  d'Efp.agne;  ils  fo^^ 
d'une  couleur  tirant  fur  le  viol<t  ;  H^  fQn^égrai-^ 
nés  ,  &  très-agréables  ay  ^oût^ 

Les  rai  fins  d'Efpagne,  propreoiiipjlt  dits,  font  dfif 
petits  raifins  un  peu  plus  gros  S^  inoios  feçs  que 
ifs  raifins  Ae  Corinthe  ;  on  noys  les  apporte 
égrainés  ;  on  les  fubftituç  quelquefois  aux  ral^ 
fins  de  Corinthe  ;  mais  il  ne  faut  pas  s'y  laiffirr 
tromper. 

Les  raifîns  de  Corinthe  ont  le  grain  petît>  fèc^ 
Je  couleur  blanche  «  noif  ,  OU  touge  :  ils  noi;^ 
viennent  de  plufîeyrs  Ifles  derArpnipcl,  maw 

f)acticulierement  de  Tlfthme  de  Corinthe  ;  op 
es  vend  en  grain  ;  il  faut  les  choiiîr  petits ,  nou-' 
veaux  &  en  grofle  maflTe  ;  ils  fe  confer vent  pen- 
dant plufieurs  années  quand  ils  ont  été  bien  em«^ 
balles ,  &  qu'ils  ne  prennent  point  Taîr.  Ils  en- 
trent dans  plufieurs  ragoûts  ;  on  les  fîibAitu^ 
^yelquefois>  en  Médec^^,  snix  tziSns  de  JDa<*' 

Les  raifîns  de  Damas  noys  yfenrtfnt  dtsênvi-^ 
jrons  de  cette  capitale  de  (a  Syrie;  ils  ont  le  graîfi 
extrêmement  gros  auffi-bien  que  les  grappes  f 
on  dit  qu'on  en  cyeilje  ^a^is  le  pays  qyi  pefent 
Jufqu'à  vingt  &  vingt-cinq  livres.  On  noys  le.s 
apporte  égrainés  8c  applatis  dans  des  buAes  qyî 
font  des  boëtes  de  fapin  à  demi  rondes.  Ils  font 
fyttt  en  ufa^e  dans  les  ptifannçs  peéloraJes  % 
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où  on  les  emploie  comme  les  dattes ,  les  JujiP 
hes  &  les  autres  fruits  béchîques  ;  i\  faut  le^ 
choifîr  nouveaux  8c  bien  nourris.  Les  vérita* 
Ues  rai/îns  de  Danias  ont  un  goût  fade  &  dé(àf 
Ipréable.  ^ 

Les  rai/itis  de  Calabre  font  un  peu  gras  ,  mai$ 
id*un  très-  bon  goût  ;  on  les  apporte  en  grappes 
enfilées  cTunéf  pedte  ficelle  ou  Corde  9  comme 
des  moufferons  ou  des  morilles. 

RAISm  DE  COMNtHE  ^ÙvàCoyhtiacha. 
X'arbrifleau  qui  porte  te  fruit  appelle  faifîn  de 
Corinthe,  forte  de  groseille ,  eu  un  peu  plus  gros 
que  celui  qu*on  appelle  fïmplement  grofeillier; 
il  a  de  grandes  feuilles  8c  des  piquans  en  dehors  ;: 
foii  fruit  vient  en  grappes  de  couleur  rouge. 

Les  railîns  de  Coiinthe  font  de  deux  fortes  ^ 
fouges  &  blancs^  Se  font  Tun  8c  l'autre  fûrsy 
qualité  qui  leuf  vient  dû  fel  acide  dont  ils  abon- 
dent qui  eft  diffous  dans  une  fuffifante  quantité  de 
phlegme.  Ce  (èl  acide  les  rend  rafraîchiffans  » 
êc  propres  à  appaifer  la  chaleur  lîe  la  bile  &  des 
autres  humeurs  ;  ils  reiferrent  tant  foit  peu  Tefr 
fomac. 

On  fait  de  Ce  fruit  de  bonnes  confitures  ,  & 
tine  boifTon  avec  de  Teau  &  du  fucre  >  qu'on 
appelle  vin  de  Corinthe,  fort  bonne  pour  rafraî- 
chir 5c  humeâer  le  corps ,  pendant  les  ckaleurs 
de  l'Eté. 

On  en  fait  auflî  urte  gelce  fort  agréable  au 
goût,  raFraîchilfante  &  humedante  ,  aufli  bon- 
fie  en  alimens  qu'en  remède  ;  mêlée  avec  de 
l'eau  on  en  fait  une  boifibn  falutaire  dans  la 
fièvre 

RAISINE'  y  Defrutum  ;  préparation  de  raifîîT 
qu^on  fait  avec  du  vin  doux  d:in5  le  tems  de  la 
▼endange.  Voici  la  manière  de  faire  cette  efpéce 
de  confiture. 

ftCMi,  de  beaux  ratfins  bien  murs  ,  lalifcx-les 
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«n  peu  repofer ,  puis  exprimez-en  le  jus  entre 
vos  mains  ;  ôtez-eji  les  grsippes ,  mettez  le  refier 
dans  un  chaudron  fur  le  feu  ;  laiflez-l*/  bouil- 
lir doucement  ;  6ttz  Tecums ,  éc  remuez  de  tem» 
en  tems  avec  l'écumoîrè. 

A  médire  qu'il  s**épaiflit  diminuez  le  feu  ^  Ssi 
lorsque  le  tout  efi  réduit  au  tiers,  pafTez-le  dans 
tine  étamine  en  preCant  tout  le  marc  ;  cel^  fait^ 
remettez  le  fur  le  feu  pour  achever  de  cuire  ,  &- 
né  cefTez  poi^nt  de  remuer;  votre  raidné'  étant» 
cuit ,  empotez-le  dans  des  pots  de  grais. 
.  RALE ,  Ojlygotnetra  ;  oifeau  de  lar  groffeur 
d'un  pigeon ,  qui  a  le  tec  long  &  le  cou  ;  il  y  a? 
des  raies  noirs  &  des  raies  rouges,  ou  de  genêt  & 
des  raies  d'eau.  Ceux-ci  ont  les  jambes  longues,- 
Tergot  petit ,  le  corps  grcle  ;.leur  ventre  eft  Ulan- 
châtre  ,  leur  queue  petite  ,  leur  bec  long  &  tant 
Toit  peu  recourbé.  Les  raies  de  genêt  font  un  peu 
plus  gros  que  ceux  d'eau  ;  ris  font  d'un  rouge 
roulTeatre  ,  ils  ont  les  ailes  de  différentes  cou- 
leurs ;  ils  vivent  de  fémences  d©  genêts  On  ikït 
les  raies  comme  les  canards. 

RAMEQUINS  ,  efpéçe  de  patiflerie.  Faires" 
une  pdte  à  la  royale  avec  un  demi  verre  deau  ^ 
Uri  petit  morceau  de  beurre  ,  &  un  peu  de  fel  ; 
faites  bouillir  cette  eau  dans  une  cafTerole  ;  quand 
elle  commence  à  bouillir ,  mettez-y  de  la  fari-- 
jpe,.  &  remuez  toujours  avec  une  cuilkr  juf- 
qu'à  ce  qu'elle  ie  détache  ;  ôtez-la  enfuite  de 
deflus  le  feu.  Pilez  un  peu  de  perfil  dans  urt 
Qiortier  ;  mettez  y  enluite  votre  pâte  avec  un 
fromage  bien  nettoyé,  Angelo,  Marole  ,  ou  au- 
tre ,  pourvu  qu'il  fôit  bien  gras  ;  pilez  bien  lé' 
tout  enfemble,  avec  quatre  ou  cinq  œufs  frais 
blanc  &  jaune ,  &  un  peu  de  poivré  ;  le  tout 
bien  pilé  ,  foncez  des  moules  à  petits  pâtés  d'un? 
feuilletage  bien  mince.  (  Voyez  au  mot  Tâté  ^ 
la  manière  de  le  faire.}  Dreifcz-y  euCuUA  Vd^ y^v« 
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ées  ramequins  comme  de  petits  choux  ;  faStef-^ 
^s  cuire  au  four  ou  fous  un  couverde  ;  quand 
les  ramequins  font  cuits ,  (ervez-les  pour  un 
plat  d*entreinêts  ou  pour  garniture. 

RAMIER^  Palumhes  ;  pigeon  faayage  qui  (e 
perche  fiir  les  arbres.  Voyez  au  mot  Pigeon  ^  la 
Àianière  de  les  apprêter. 

RATAFIAT  ,    liqueur  compofée  d'eau-de- 
W,  de  jus  de  ceriffes ,  grofeilles,  ftcaffaifon- 
née  de  fucre  &  autres  ingrédiens.  On  fait  du  ra- 
lafiat  de  plufîeurs  fortes ,  rouge  &  blanc. 
Pour  faire  du  ratafiat, 

Concaflezcent  noyaux  d'abricots,  Tamande 
&  le  bois  enfennble  dans  un  mortier  de  marbre, 
ic  mettez  le  tout  dans  une  bouteille  avec  deux 
pintes  d'eau-de-vie  ,  une  chopine  d'eau ,  une 
livre  de  fucre ,  dix  grains  de  poivre  blanc ,  huit 
ou  dix  clous  de  girofle  ,  &  un  Uâton  de  canelle 
long  deux  fois  comme  le  doigt  ;  après  cela 
bouchez  bien  la  bouteille  ,  expo/êz-îa  pendant 
quin;e  jours  ou  trois  femaines  au  Soleil ,  &  paf- 
fez  enfuite  le  tout  par  la  chauffe. 

Ratafiat  rouge* 

Prenez  de  belles  cerifes  bien  mures  ;  vous 
pouvez,  auffi  y  mêler  des  merifes  ,  des  framboi- 
iés ,  des  grofeilles ,  un  tiers  ou  un  quart  de  ces 
derniers  fruits ,  fur  deux  tiers  ou  trois  quarts  de 
ceriles  ;  écrafez  bien  le  tout  çnfemble,  prel'bi- 
le,  &  le  paflci  au  tamis.  Sur  deux  pintes  de  ce 
jus ,  mettez  une  pinte  d'eau  de-vie  >  &  fur  cha- 
que pinte  de  liqueur  cinq  ou  fix  onces  de  fucre  > 
un  demi  gros  de  canelle  ,  trois  ou  quatre  clous 
de  girofle  ,  quatre  ou  cinq  grains  de  poivre 
blanc;  le  tout  concaffé  ,  mettez  le  tout  mfufer 
dans  un  vaiffeau  de  terre  ou  de  grais  bien  bou- 
ché. Quand  il  eft  fuffifkmment  infufé  ,  paflez-le 
a  la  chau9e  ,  &  le  (errez  dans  des  bouteilles. 

Si  You$  n'y  voulez  ^ue  des  cerifes ,  mettez- 
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y  toujours  la  même  dofe.  Il  y  a  des  gens  qui 
font  à.ts  ratafiats  de  chaque  fruk  en  pwtku- 
lier ,  &  ce  doit  toujours  être  la  même  çhpfe  à 
l'égard  des  ingrédiens. 

Si  roA  veut  donner  à  ce  ratafiat  le  goât  dcr 
iio]^aux,  on  prend  4  ou  cinq  livres  de  noyaux  de 
cerifes,  une  livre  ou  deux  d'abricots  bien  piles, 
on  coRcafle  le  tout  enfèmble  ,  on  le  mêle  avee 
}e  ratafiat ,  félon  que  les  cruches  font  grandes  :; 
cela  fait  &  lorfque  cette  liqueur  en  a  pris  le 
goût ,  on  la  paffe  par  la  çhauCe. 

Ratafiat  hlanc ,  autrement  dit  eatt  de  no'iattx» 

Sur  une  cruche  de  douze  pintes  d'eau-de-vie, 
mettez  infuier  pendant  deux  fois  vingt-qua- 
tre heures  trois  quarterons  de  noyaux  de  ceri- 
fes bien  piles ,-  ou  bien  une  demi  -  livre  d'a- 
mandes d'abricots  pilées  avec  la  peau ,  un  gros 
de  canelle ,  utae  douzaine  de  cIqus  de  girofle  y 
deux  pincées  de  coriandre,  trois  livres  ôc  demie 
de  fucre  ,  q,uatre  pintes  d'eau  bouillie  ;  après 
qu'elle  eft  refroidie  ,  ne  mêlez  cette  eau  qye 
lorfque  vous  voudrez  paflTer  l'infuiion  à  la 
chauffe  ;  votre  liqueur  paffée,  renfermiez  -  la 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Ratafiat  ^ahrtcots. 

Mettez  infufer  dans  de  l'eau-de-vîedes  abricots 
coupés  par  morceaux, pendant  deux  jours  ;  paATer 
enfuite  la  liqueur  à  la  chauffe  ,  mettez-y  !es 
ingrédiens  dont  on  a  parlé  ,  en  ol>fervant  à'j 
mettre  les  dofès  convenables. 

Autrefaçon. 

Faites  boUillir  les  abricots  avec  êiVi  vin  blapc 
que  vous  tirerez  après  au  clair;mettez-y  de  bon- 
ne eau-de-vie,piQte  pour  pinte,  &  fur  chaque 
pinte  un  quarteron  de  fucre  avec  de  la  canel- 
le ,  du  clou  ,  du  macis,  &  les  amandes  des  abri- 
cots ;  laiffez  infufer  le  tout  pendant  huit  ou  dix 
jours  ;  palTez  de  nouveau  cette  liqueur  à  la 
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duafle  8c  la   fervez    dans  des  bouteilles. 

Ratafiat  de  mufcatm 

Choififlez  du  Aiufcat  qui  (bit  bien  mur  ;  ext«^ 
primez-en  le"  jus ,  ajoatéz^y  égale  dofe  d*eau- 
de-vie  ;  nattez  le  tout  dans  une  cruche ,  5c 
un  quartéion  de  fiicre  p^r  pinte  de  liqueur  ,  de 
la  canelle ,  da  macis  >  deux  ou  trois  grains  de 
poivre  long  ;  laiilezinfufer  le  tout  pendant  deux 
ou  trois  jours  >  après  Içfquels  vous  paflerez 
votre  ratanat  à  la  ehaufle  ,*  puis  vous  le  met* 
irez  dans  des  boutrîlles* 

Si  votre  mufcat  n'a  pas  aflez  de  parfum  ,' 
tomme  il  arrive  afièz  ordinairement  dans  les 
années  pluvieuses  &  (îirtout  dans  lés  climats  tem- 
pérés ,  vous,  pourrez  y  ajojiïter  un  grain  de 
mufe. 

Voyez  au  mot  Uqueur  les  propriétés  de  cet 
4ifierens  ratafiats. 

Excellent  Ratafiat  four  la  colique. 

Prenez  une  poignée  de  fenouil  verdy  un 
demi  Ihron  de  grains  de  genièvre  nouveau jc  y 
bien  mûrs  &  bien  nourris ,  pour  deux  fols  de 
Coriandre  ,  pour  deux  fols  de  grains  d'ani  V6rd> 
©ne  petite  côte  d'angélique  franche;  pilez  le  tout 
excepté  le  fenouil,  dans  un  mortier  de  marbre, 
&  mettez  enfuite  infufer  avec  le  fenouil ,  pen- 
dant trois  jour^,  dans  une  bouteille  de  verre  ou 
dans  quelque  vaiCeau  de  terre  vernifle  &  Uen 
bouché,  où  vous  aurez  mis  une  pinte  d'eau -de- 
vie  ;  pafiez  enfuite  la  liqueur  dans  un  linge 
bien  net ,  avec  une  légère  expreffion  ,  &  y  ayant 
ajouté  environ  un  quarteron  de  fucre  an  écra- 
ie,  laiflez-la  repofèr  pendant  trois  autres  jours  , 
ayant  foin  dé  remuer  fou  vent  la  bouteille  pour 
empêcher  que  le  fucre  ne  s'attache  au  fond  ; 
après  cette  (ëconde  infufion  paflez  la  liqueur  à 
la  phaufle ,  ou  par  une  toile  ferrée  pour  la  tirer 
au  clair  ^  votre  latafldt  étant  ators   bien  épuré 
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if^MS  le  conferverez  datfs  des  bouteille'3  bien 
liouchées  pour  vous  en  fervir  aU  befoin. 

Si  vous  voulez  faire  deux  pintes  de  ce  rata* 
fiat^  doublez  la  doC9  de  chaque  ingi'édient  , 
de  fucre  &  de  l'cau-de-vie  ;  fî  l'on  en  veut  fai- 
^e  davantage ,  on  augmentera  i  pi'oportîofi. 

Ce  rataÉiat  eft  propre  pour  faciliter  la'  digeC' 
don  &  pour  chafler  les  vents  ;  il  fortifie  felto- 
mac  &  appaife  les  douleurs  de  la  colique.  On 
en  peuf  prendre  cous  Ie!s  jours  u^ne  cuillerée 
avant  le  dîner. 

Si  Ton  eft  tourmenté  de  la  colique  y  on 
jJeut  prendre  jufqu'à  quatre  Cuillerées  dé  ce 
ratafiat  &  même  davantage  (uivaîît  Tâgfe  &  la 
force  du  tempérament.  On  en  prendra  la  même 
rfofe  pouif  les  indigeftions  fuftout  pour  celles 
^uî  proviennent  de  cfudité. 

On  peut  ufer  de  ce  ratâiîat  éii  (an té  Comme 
en  maladie  (ans  craindre  aucun  mauvais  eâfet  ; 
le  iêul  qu*il  pourroît  produire  ,  ce  feroit  d'é- 
thaufFer  fî  Ton  en  prenoit  à  jeun  par  excès  ; 
lïfais  on  p^t  prévcniir  cet  inconvénient  en  pre- 
nant urt  peu  de  bouillon  uil  ^Uart  -  d*heur^ 
après. 

RATON,  éfpécç  de  pâtîtoîe  que  l!on  fkit 
ai n(î.  Faites  une  pâte  bien  liée  &  molette  avec  uii 
litron  de  farine  fine  .  un  quarteron  de  beurre 
frais  ,  demi  -  once  de  fel  &  demi-(ètier  d'eau 
tiède;  mettez  cette  pâte  fur  du  papfer  beurré  , 
formez-en  de  petites  abaifTes  rondes  dont  vous 
relèverez  ies  bords  ,  rempliflez  -  les  d'une  farce 
que  vous  ferez  ainfi.  Mettez  du  lait  (îir  le  fêii 
ttans  un  poêlon  avec  des  céufs  dont  oA  caffe 
<f  abord  la  moitié  ,  Se  tandis  que  le  lait  Chauffe 
on  Je  délaye  avec  utle  partie  de  la  farine  ,  cofh- 
the  a  c*étoit  pour  faire  de  la  bouiîliejen  iftêiant 
Un  peu  de  lait. 

jU  farine  étdîit  bien  délayéefi  metteVy  le  \^C-' 
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îe  des  oeufs  l'un  après  l'autre;  le  tout  étant  bien 
incorporé ,  verfèz-le  dans  Iç  lait  ;  tournez  bien 
avçc  la  cuiller  9  faites  cuire  à  petit  feu  çl^ir  im 
remuant  toujours  ;  mêlez  dq  beurre  frais  d^og 
cette  farce  ,  &  quand  elle  eft  cuite  «  garniâe^* 
en  le  raton:il  faut  pour  unç  livre  &  demie  pefà^t 
de  lait,  quatre  œufs ,  un  demi  litron  de  fieur  de 
hnne ,  âc  un  quarteron  de  beurre.  Quand  lç$ 
ratons  font  faits  »  on  Içs  cuit  au  four. 
Autre  façon  de  Ratons  plus  délicats» 

Délayez  trois  ou  quatre  cuillerées  de  farine 
ou  ritT:  dans  du  lait ,  de  façon  q^e  cela  forme 
comme  une  e(péce  de  boiiillie  ;  ajoutez  -y  un 
Qiacaron  ou  mafTepain  avec  une  çuilleréç  d'a- 
mandes f  le  tout  pilé  menu  ;  faites  fondre  dans 
une  tourtière  gros  comme  un  œuf  de  beurre 
frais ,  &  quand  il  eft  un  peu  roux  verfcz-y  la 
^réme  ;  laiflez  cuire  doucement  votre  raton  f\ir 
Hn  feu  médiocre ,  fans  le  couvrir ,  &  lorfqu'il 
aura  pris  couleur  &  qu'il  fera  fuffifamment  nf- 
iblé  d'un  côté ,  tournez-le  de  l'autre  ;  quand  il 
eft  cuit  partout,  dreiTez-le  dans  un  plat ,  pou- 
i^rez-le  de  fucre  ^  le  fervez  chaudement. 

Ratons  de  moutons* 

Coupez  des  noix  de  mouton  par  tranches 
que  vous  applatifTez;  affaifonnez-les  de  fel,  poi- 
vre ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  periîl ,  ciboule, 
pointe  d'ail,  peu  de  tout,  un  verre  d'huile  ,  un 
JUS  de  citron  ;  laifTez-les  mariner  ainfî,  pendant 
deux  heures  ;  étendez  enfuite  vos  noix  une  à 
une  ,  couvrez-les  d'une  petite  farce  de  volaille, 
roulez-les  les  uns  après  les  autres  &  les  em- 
brochez dans  une  hatelctte  ;  mettez  une  barde 
de  lard  de  chaque  coté  pour  empêcher  lu  farce 
de  fbrtir;  attachez- les  à  une  broche  ,  f^:  en 
cuifant  arrofez-les  de  leur  marinade  mêlée  avec 
«in  verre  de  vin  blanc  ;  quand  elles  font  cui- 
tes  ,  dreflez-lcs  dans  un  plat;  m&t:ez  dans  le 
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dégoût  dont  vous  les  avez  arrofces  un  peu  de 
pi  Bl  de  coulis  ;  dégrairlèz-le ,  &  lèrvez  deflîis 
Tos  ratons ,  ou  bien  avec  une  fàuiïe  à  l*Italien<« 
fie»  (  Voyez  au  mot  SauJfel^.  manière  de  le 
faire.  ) 

Vous  pouvez  aufîî  le?  piquer  de  menu  lard  & 
les  faire  cuire  de  même  ,  ou  bien  comme  des 
fricandeaux  >  &  tirer  leur  glace  pour  mettre 

deiîus. 

On  fait  de  la  même  façon  des  tâtons  de  veau. 
êc  de  bœuf ,  pourvu  que  les  viandes  foient  bien 
ttiortifices. 

Rave  ,  plame  dont  on  diftingue  plufîcurs 
ef^éceî.  La  première  retient  le  nom  de  rave  » 
&  s'appelle  en  latin  Râpa  ou  Rafuno, 

La  féconde  eft  nommée  grand  Raifon^en  latiit 
kafhamu  ritfticanus  ;  la  troifiémc  cft  appellée 
Raifort ,  ou  petit  Raifort  ,  en  latin  RaphanuSm 
C*eft  celle  qu'on  mange  communément  à  Pa-; 
ris. 

Les  feuilles  qui  fortent  de  la  racine  de  la  pre- 
mière efpcce  de  rave  font  oblongues,  découpées 
profondément,  vuides  au  toucher,dc  couleur 
•verte  bruwe,  &  couchées  par  terre;  fâ  tige  s*éleve 
du  milieu  defes  feuilles  &  croità  la  hauteur  d'un 
homme  ;  Tes  fleurs  font  à  qtsatre  feiiilles  difpoféet 
6n  croix  ,  de  couleur  jaune;  fes  femences  font 
rondes  ,  rougcatres ,  enfermées  dans  des  fîli* 
quesyfa  racine  efl  rofide,  charnue  8c  fort  grofle» 
blanche  en  dehors  ,  quelquefois  noirâtre. 

On  diftingue  une  autre  forte  de  cette  premîe* 
fe  efpéce  qui  ne  diffère  de  celle  que  nous  ve- 
nons de  décrire  qu'en  ce  que  fa  racine  c&  ob* 
longue  5d  qu'elle  ed  plus  délicate  au  goût. 

La  rave  cuite  dans  du  bouillon  de  chair,  nour- 
rît ,  enfie  ,  engendre  des  ventofîtés  ,  rend  la 
chair  humide  &  molle ,  &  Tufage  n'en  eft  pas 
bon  pour  la  (knté. 
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^        Grand  Raiforts 

Ses  feuilles  font  grandes ,  longues ,  larges  ; 
'lâ'un  beau  verd  ;  (à  tîge  eA  cannelée  creufc  » 
tiat^ce  d',eiiviron  un  pied  &  demi  j  fcs  fleurs  font 
à  quatre  feiiîlles ,  blanches  &  di(pofées  en  croix; 
fes  femences  font  renfermées  dûtis  de  petits 
fruits  prefque  ronds ,  qui  (uccédent  aux  fleurs  ; 
(k  racine  eft  blanche  «  grofic  «rampante  >  d'un 
goût  acre  &  brûlant  :  c*eft  ,  dit  M,  de  Tmrne* 
fort ,  une  efpéce  de  cochléaria, 

I^e  grand  raifort  efl  apéritif,  détor/îf &  réfo» 
lutîf;  il  eft  peu  d*ufage  parnii  les  alimens  ;  il 
cft  d'un  goût  acre  &  brûlant ,  &  to.ute  fùbftan- 
ce  4cre  produit  dans  le  fang  une  eflervefcence 
miifible  en  lui  communiquant  (on  âcreté  ;  on 
doit  donc  s^en  interdire  Tufage  ;  les  pauvres 
gens  du  Limcniiîn  en  fopt  plufîeurs  fortes  de 
mets  boiîiliij ,  &  à  Thuile ,  après  les  avoir  fait 
tremper  dans  leau  &  coupé  par  roiiclle  pour  en 
oter  la  plus  grande  force. 

'  Raifort p 

Le  raifort  communément  appelle  Rave  â 
Paris  a  la  feuille  grande  ,  rude  au  toucher  , 
découpée  profondément  &  d'une  couleur  ver- 
te ;  fes  tiges  qui  fe  lèvent  du  milieu  des  feuil- 
les croifTent  a  la  hauteur  d'un  pied  &  demi  ou 
de  deux  pieds  ;  elles  font  rondes  &  rameufcsjfès 
fleurs  font  à  quatre  fejiilles  purpurines ,  dif- 
pofées  en  croix  ;  fes  frmenççs  font  rouges,  d'un 
goût  acre ,  preCque  rondes  ;  elles  font  contenues 
dans  àts  fruits  formés  en  manière  de  cornes 
qui  fuccédent  aux  fleurs  ;  (a  racine  eft  longue  , 
charnue  ,  blanche  en  dedans  ,  blanche  ou  rou- 
ge en  dehors  ;  fa  grofleur  eft  différente  fuivant 
les  diflerens  pays  ,  les  différentes  terres ,  &  les 
différentes  (aifons  ;  on  donne  le  nom  de  rave  à 
la  racine  aufli -bien  qu'a  la  plante. 

C'eft  principalement  au  Printeips  que  les  ra* 
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ves  font  bonnes  à  manger  lorf<][u'clIes  ont  la 
chair  tendre ,  fucculentc  &  facile  à  rompre  ;  o» 
les  retiffe  8c  on  les  mange  avec  du  (cl  ;  elles 
font  apéritives ,  dctorfîves  ,  &  încifives;  maif 
quand  les  chaleurs  viennent ,  les  raves  font  un 
peu  trop  piquantes. 

RE'<jIME,  Salubris  vtÛusratîo,  Dans  le  cours 
ordinaire  de  la  vie  ,  voici  dit  Hypocrate ,  le 
nieiJjLeur  régime  que  Ton  puifTe  obferver. 

En  hiver  il  faut  manger  beaucoup  &  bQÎre 
peu  ,  la  boiffon  doit  être  de  vin  pur ,  &  l'ali- 
ment, des  viandes  rôties  &  du  pain.  On  ne  man- 
gera que  tr-ès-peu,  ou  point  du  tout  d*herbes 
dans  cette  faifon. 

Pendaiit  le  Printems  on  boira  un  peu  da- 
vantage 5  &  peu  à  peu  du  vin  plus  tempéré  ; 
on  fe  nçutrira  de  viandes  plus  (ucculentes  ,  & 
en  moindre  quantité  :  on  doit  faire  ufage  du 
boiiilli  ;  on  s'accoutumera  peu  à  peu  à  Tufage 
des  herbes. 

L'été  ,  on  boira  beaucoup  ,  8c  du  vîn  fort 
trempé  ;  to^utes  ie$  viandes  bouillies  font  le? 
plus  .convenables. 

En  Automne  >  on  commencera  à  augmenr 
t^r  fa  nourriture;  on  mangera  des  viandes  pW 
fécbes ,  on  boira  moins,  &  du  vin  moins  trempé. 

Cexix  qui  (ont  gras  ,  qui  ont  les  chairs  mol- 
les ,  qui  font  rouges  &  vermeils ,  doivent  ufer 
la  plus  grande  partie  de  l'année  de  viandes 
fort  féches  ,  parce  qu'ils  (ont  d'un  tempéra- 
ment forx  humide;  ceux  qui  (ont  maigre  ,  fecs 
ëc  déliés ,  doivent  obferyer  la  plupart  du  tems, 
un  rcgin;ie  humide  ,  parce  qu'ils  font  d'un  tem- 
péramenî  fec. 

Les  jeunes  gens  doivent  fe  nourrir  de  vianr 
des  plus  molles  &  plus  humides  «  parce  que 
cet  âge  çft  fec  &que  ks  corps  font  encore  ner*^^ 
veux  Çc  (plides. 
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les  yid^4  oMètretùM,  la  plupart  do  MBi 
m  régime  lècj  parce  qp^i  cet  âge  les  eorpe; 
Cbm  huaàiesf  movs  &  irdds. 

Régime  four  Us  mmladis.  .  " 

Le  règinie  pour  les  œaladei .  doit  être  pr^* 
•ortH^Bné  à  l*e<!ïit  oà  ils  Te  trouvent ,  fc  réglé 
Çfileii  leurs  Êicultés  ;  ceux  qui  ontdes.snaUi' 
jies  CQfifidérables  doivent  s*abftemr  d'une  niour- 
finire  trop  fucculente  &  trop  folide  ;ils  doivent 
aft.  contraire  faire  diète  »  (t  nourrir  de  boùiUons 
un  peu  dairs  ,  &  nier  d*one  bdifibn  conve« 
aable  â.  la  nature  de  la  maladie  ;  dans  cellei 
qui  font  causées  par  un  excès  de  chaleur  «^Jet 
smnades  doivent  prendre  un  bouillon  ou  demi 
bouillon  de  trois  heures  en  trois,  heures.  Cet. 
bouiilQbs  ferofit  &tts  avec  la  tranche  de  bœuf» 
k  veau  &  la  volaille  fdc  bien  déjpndilés, 
'  On  ne  donne  point  de  bouillons  aux  mala** 
des  )  dans  lé  commencement  ni  dans  le  redou« 
blemerit  de  là  fièvre;  mais  feulement  quelques 
cuillerées  de  gelée  de  viande  «  de  blanc  man« 
ger  ou  de  corne  de  cerf,  avec  force  ptîlànne  ov 
eau  de  poulet.  * 

Dans  toutes  (bttes  de  6évre  on  donne  des 
bouillons  un  peu  clairs  au  commencement; 
mais  fur  la  fin  9c  lorsque  le  malade  e&  plus  foi- 
ble  %  on  les  donne  plus  forts  ;  après  la  guérie 
fon  on  lui  donnera  pendant^  quelques  jours  des 
bouillons  fucculens  &  enfuile  de  bons  potages 
auxquels  on  peut  ajouter  les  oignons  &  les  her« 
bes  de  la  ^ifbn.  Il  eft  bon  d'ajouter  un  cœur 
de  veau  coupé  par  tranches  dans  les  bouillons 
afin  de  rendre  le  (àng  plus  coulant  &  plus  fpi* 
ixiueux* 

Dans  le  flux  de  ventre  on  fait  les  bouillons 
avec  h  tranche  de  bœuf,  le  bout  faigneux  de 
mouton,  la  volaille  &  le  litz  »  &  on  les  fait  plus 
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^  fltûlns  for^  fuîvaiu  h  grandeur  4.C  U  np^a? 
4ie ,  &  rétat  où  fe  rcpuyc  le  ipalade^ 

Çpm  qvà  comme^penç  i  fc  rctablîr  déjeû- 
lieront  »vec  nnie  croOos  au  pot ,  ou  9vec  ui| 
4)euf  &  quel()aes  mouillettiçs  ;  i  djiner  un  boç 
potage  fioipie  pu  Ç?rn}  d*uo  pei^  ^e  ritz  ou  àç 
jiÇ]xx  ou  troû  pgtits  o/gnons  bipij  cyîts  ,  ^v^,ç 
^e  culâe  de  pp]^ùr4i3  touîlli^ ,  çu  r^tie;  ^ 
goûter  une  marmelade  ,  ou  une  con;ipote  df 
nruits  bien  f;^îcp,  $c  qui  fQJit  do^uçp  f^s  ,ctre  trop 
^prée,  au  de  la  gelée  de  pon^mes  «  pu  w<êpie 
ijU^l^es  confitures.  Op  pei^t  a^fG  leur  don^iei; 
jIMie  rôtie  tr.enjpée,prçwefeiyiçnt  daçs  l'eau  aveq' 
ilv  fucre  ^  y  ajoutant  le  quart  ou  le  ttcfs  dp 
Jon  vin  de  ^OMrgognp;  il^  peuvent  ajuffi  ^a^u- 

Îer  un  bifcuit  à  la  Rein»  trempé  dans  d'gi  vin  ^ 
fbuper  un  potage ,  ou  une  aile  de  poulet  rptij^. 
pour  djeffert  une  pomme  cuite  au  {eu  ^vçc  d(l^ 
iucre  y  ou  bien  un  peu  db  compote  «  de  i^ar^ 
jûelade  pu  de  confitures  liquides. 

Les    cpnvalefcens   peuvent  boire  du  vîn  àf 
tous  les  repas  ,  pour  fe  fortifier  Teftomac»  mais" 
ce  vin  doit  être  bien  mur  >  &  trempé  de  bea^u^r 
coup  d*eau. 
Régime  four  Icf  convAUfcem  éfmfés  faP  /*  ma* 

ladie. 
On  les  fortifiera  avec  des  bouillons  pkis  fticir 
çiilens  ,  avec  des  confommés  &  dès  reftauran^i^ 
faits  au  bain-marie  gy.eç  1^  vieille  perdri^c ,  19" 
vieux  coq  ,  le  çcçur  dp  yc?u  op  de  tpojuton  ^' 
Je  jus  d*cclanche.    On  méler^  ^ttelflV?  çuil-^ 
îerées  de  ces  reflaurans  dans  les  bouillon^  ,  fif- 
on  leur  en  donnera  quelques  cuillerées  pute^  t* 
^u  lieu  de  gelée ,  entre  les  bouillons. 
Si  les  Gonvalefcens  font  dégoûtés  dé  boftiltons^ 
au  lieu  de  reÛaurans  qu'on  y  ipaélp  vous  y  pour-- 
jFejt  délayer  q^^^ue^  ^<^^^^^  ^mf  pa^te  dc^ii^ 

Tome  IIU  ^ 
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roitî  îa  compofîfîoi!.  Prenez  utie  perJrîx  6# 
une  poularde ,  ou  bien  une  éclanche  ,  piquez-]& 
de  quelques  clous  de  girofle  Se  la  faites  rôtir  â 
là  broche.  Quand  elle  eft  cuite  À  refroidie  ôtez- 
tn  la  graïUe  &  \€s  peaux  >  coupez- la  par  petits 
XDorceaux  &  les  pilez  dans  un  mortier  ^  etî  f 
Terfant  de  tems  en  tems  un  peu  de  bouilloa 
pour  foire  une  pâte  fine ,  que  vous  conferve- 
rez  dans  un  pot  de  fayance  >  ou  de  terril 
,Terniffée. 
Régime  en  gras  pour  les  perfonnel  éri  fanté* 
Les^  pèrfonnes  qui  fê  portent  bien  &  qui  fonf 
entre  deux  âge^ ,  &  ceux  qui  font  tieaucou]^ 
i!*éxercices  de  corps  doivent  rtiangei'  à  ptopoi^ 
rion  &  fe  nourrir  d*alimens  fblide^ ,  parce  que 
ces  fortes  de  perfonrtes  digèrent  facilement  â 
font  beaucoup  de  diffipation  :  mais  les  vieillards 
<{v\  font  ordinairement  foibfes ,  &  les  perfon- 
Jles  qui  s'appliquent  à  l'étude,  ou  qyi  font 
occupées  rtulemenc  aii^  exercices  de  l'efprit ,  né 
doivent  manger  qu'avec  beaucoup  de  modc^- 
tatibrt,  &  nefe  nourrir  qUe  de  viandes  L'géres. 
La  rtaurrit\ire  la  plus  fînipie  &  la  moins 
Variée  eft  la  meilleure.  Les  mets  compofcs  & 
les  ragoûts  font  pernicierî:^  à  la  fantc.  L'expé- 
rience' fait-  voir  qu'ils  font  de  dure  digefcion  , 
&  qu'en  excitant  l'appétit ,  ils  donnent  occa- 
sion à  rè  charger  Teftomac  ;  ce  qui  produit  un 
ihauvais  chile  &  un  fang  qui  n'eft  nullement 
propre  à  réparer  les  parties  de  la  fubftance  qui 
«  font  diflîpées ,  parce  que  la  digeftion  ne 
iè  fait  qu'imparfaitement ,  ou  ne  fe  lait  point 
iM  tout  :  ain/î  IVftomac  au(Ti-b}cn  que  les  in- 
feftîns  fo  rempliflcnt  d'humeurs  crues  qui  eau- 
fent  des  rapports  aigres  &  bilieux  ,  des  Hatuo* 
fités  9  Àts  maux  de  cœur ,  des  vomiflemens  & 
autres    accidens   fâcheux. 

il/«iu|  faire  attenûou  à  la  WiSw  ^ont  qh  lUê 
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nt  le  repas  &  hors  du  repas  choîfîflant  cou- 
purs  le  vin  le  plus  mur  ,  le  plus  velouté,  &  la 
moins  fameux^l'eau  la  plus  légère  8c  la  plus  pure. 
Il  faut  s'abftenir  ou  n'ufer  que  rarement  ée 
t\n  de  liqueur  ,  &  des  liqueurs  trop  vives  SC 
trop  fpiritueufes  ,  &  iùr  tout  n'en  faire  jamais 
<I'excès.  Voyez  au  mot  Liqueur  ,  les  funeftes" 
effets  que  Tufage  fréquent  ou  immodéré  de  cesT 
(brtes   de  boiffons  peut  produire. 

A  regard  du  thé  ,  du  caffé  &  dîi  chocolat,^ 
on  peur  dire  en  général  que  la  fanté  eft.  fouvene 
altérée  par  Tufage  fréquent  qu'on  en  fait.  Voyez 
ibus  les  articles  particuliers  les  différcns  effct^ 
<^ue  ces  fortes  de  boifTons  peuvent  produire  re- 
lativement anx  différens  âges  &  aux  différcns* 
tempéramens.  On  ne  fçauroit  établir  dé  régltf 
générale  pour  Tufdge  qu'on  en  fait.  Chacun  doit 
confulter  fort  état  ,  fon^  tempérameiu ,  &  fo 
régler  fur  fa  propre  expérience. 

Régime  en  maigre ,  pour  les ferfoHnes  enfanté*    - 

Les  perfonrtes  qui  font  maigre  choifiront  leàT 
alimens  les  plus  fàins  >  &  auront  foin  de  les  fai^ 
re  apprêter  &  afîaifonner'  comme  il  faut  ;  fanj' 
cette  précaution  les  meilleurs  pourtoient-  ^tr^ 
fort  nuifîbles  à  la  fanté. 

Les  potages  les  plus  fafns  font  cebït  qui'  fbrf f 
faits  à  l'eau  avec  une  purée  claire  Je  lentil- 
les; on  y  ajoute  les  herbes  de  la  faifoii  ,>  &  fort 
peu  de  beurre  ,  mais  bien  frais.  On  peut  ajbu^efe' 
a  la  purée  les  panais ,  le^  carotes  &  autresf  raci- 
nes falutaires.  La  citrouille  &  le  potiron  ren^* 
dent  le  potage  maigfe  fain  fiSi  rafraîchiffarit; 

On  peut  faire  une  bifque  en  maigre  avec  le* 
cuilfes  de  grenouilles,  les  écrevllfes,  &  les  moril- 
les. Les  potages  de  ce  dernier  coquillage  foni: 
fort  fains,  furtout  pour  les  tempéraihens  chaud? 
&  lîilieux. 

\t^s  potagjçs  aa  lait  font  fort  en  ufa^c  Î:c3 
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îours  maigres  ;  on  peut  les  rendre  plus  forts  eif 
y  ajoutant  un  morceau  d'excellent  beurre  ,  SC 
plus  relevés  en  y  jettant  une  pincée  de  fel  & 
de  poivre  ,  ou  de  mufcade  ,  avec  quelque» 
amandes  améres  ,  ou  à  leur  défaut  une  ou  deux 
feuilles  de  laurier  cerifejou  laurier d*£(pagne^ 
L'eau  de  fleur  d*orange  leur  donne  auffiun  gouT 
très  agréable. 

Si  le  lait  de  vache  étoîf  trop  lourd  pour 
certaines  ppi/bnnes  qui  ont  Teftomac  foîblc  Se 
délicat  ,  ii  faudroiî  le  couper  avec  le  tiers  ow 
jnoitié  d*eau  pour  le  rendre  plus  léger  &  pluy 
coulant  ;  mais  s'il  «roit  absolument  contraire  ,  il 
faudroit  lui  iubflituer  le  lait  d'amandesr 

Le  pain  qu'on  met  duns  les  bottillons  maigres* 
ioit  être  de  pur  froment  &  d^une  pâte  ferme  r 
parce  que  s'il  aToît  beaucoup  de  levure ,  com- 
me le  pain  mollet  ,  il  pourroii  caiifer  des  ai-^ 
greurs  dans  l'eftomac  &  une  fermentation  qui 
produiroit  un  mauvais  chile. 

11  faut  préférer  les  poiffons  des  Rivières  ^ 
^és  Canaux,  &  ^qs  Viviers  dont  le  fond  eft  fa- 
blonneux ,  â  ceux  qui  fe  nourriffent  dans  les 
îtangs  y  &  dans  les  eaux  dormantes  &  bourbe  u- 
fes.  Les  poifTons  d*eau  douce  les  plus  fains  &  les 
plus  eftimés  font  les  perches,  ks  truites,  les 
brochets ,  les  carpes ,  les  lottes  >  les  alofes ,  les 
iaumons,  réturgeon»  les  barbotes  &  les  écrc- 
viHes. 

La  meilleure  manière  d'apprêter  le  poifTon  efir 
^e  le  fiire  rôtir  fur  le  gril ,  &  le  fervir  avec  une 
Ciuffe  blanche.  Si  on  fait  boiiïllir  le  poifTon  à 
l'eau  on  peut  y  ajouter  le  fel  ,  le  poivre  ,  le 
perfil  &  l'oignon  avec  le  beurre  frais.  On  n'eft 
amais  incommode  de  manger  le  poiffon  fec 
après  qu'il  a  été  bien  cuit  ;  ceux  qui  aiment 
le  haut  gîDut  y  peuvent  ajouter  le  fuc  de  •iuon 
çu  de  bi^radcr 
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Pour  rendre  le  poiflbn  rôti  moins  fec  &  d*uir 
goût  plus  agréable  «  il  faut  couvrir  le  gril  d'une 
feuille  de  papier  graîCée  d'un  peu  d'huile  otf 
ic  beurre  frais  ,  (ans  mettre  de  feu  rfeflbus  ;  on 
étendra  le  poiflbn  fur  le  gril,  on  le  couvrira 
d'un  couvercle  de  tourtiçrc  de  tôle  ,  ou  de  cuir 
Tre  qu'on  chargera  de  braile  ardente  ou  de 
charbons  allumes  ;  quand^  le  poillon  fera  aflîjj- 
cuit  d'un  côté,  on  le  tournera  de  Tautre  )  ii?. 
Sianière  ordinaire. 

Les  poiifons  de  mer  le»  plus  eftîmés  &  Ip.t 
plus  (àîns  font  la  foie ,  la  vive ,  le  rouget ,  Vi- 
perlan  ,  la  limande  ,  le  turbpr  >  la  bar bui  ,  ip 
merlan  ,  la  raie  ,  le  maquereau  9  la  (àrdine  ff^i- 
che  ,  le  h"a rang  frais  ,  &  la  morue  fraichç  ;  de 
fous  ces  poiflons  les  meilleurs  font  la  foie  y  h^ 
rouget  &  le  turbot  ;  il  fau'f  choifîr  tous  ce^ 
jsoiflbns  frais  y  &  de  moyenne  grandeur.  Le  ton 
eft  un  poi/foii  fort  nourrilT^nt  ;  mais  diâîciie  i 
digérer. 

L'anguille  de  Mer  &  de  Rivière  ,  ïa  JaiPr 
proie  ,  la  macreufe ,  tous  les  poiflTons  felés  ^ 
marines  font  contraires  à  \^  f^nté,  à  moins 
qu'on  ne  les  faffe  bien  deffailer ,  .&  qjj'on  ne  Us 
apprête  avec  beaucoup  d'attention;  &avec  toup 
£ela  y  ils  (ontencore  oumal«i&ins  ,  on  au  moix» 
peu  nourrifïàns. 

Les  huîtres  &  les  .chevrettes  ou  falicoqueS^ 
fraîches  font  bonnes  &  Salutaires  ;  les  écreviffcy 
de  Mer  font  nuifîbles. 

Le  beurre  frais  peuf  çonyenîr  le  matin  a.dfr 
jeûner  ou  à  dîner  aprè$  la  /aupe;  mais  il  faut 
sr'en  abfïenir  le  foir  ,  p;irce  qinl  eu  lourd  3c 
qu'il  pourroit  eau  fer  un.eindigeftion. 

Les  cardons ,  hs  card'es  ^e  poirée ,  les  épî- 
rtars  ,  la  chicorée  blîmche  Se  autres  fembj^blesf 
fecrbcs  peuvent  être  fort  uxiles  /  jîiais  il  fauf 
les  manger  autant  que  rpn  peut  à  la    (àx^ 
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f)lanche  ^  en  y  mettant  toujours  un  peu  &  thlif^ 
éade  avec  les  autres  aâàifbnnemehs  marquée 
dans  les  apprêts  de  ces  fortes  d'alimens. 

Le  ritz ,  la  bouillie  faite  avec  la  fleur  de  fa- 
rine féchée  au  fout ,  le  gruau  foUrnîfierit  unie 
éourritufe  falutaire. 

Il  faut  s'abilenii-  autant  que  Tort  peut  deè 
pois  )  des  fèves  y  des  haricots ,  &  de  toutes  le^ 
tfyéces  de  choux ,  parce  que  ces  àliihens  font 
)tres*flattueux,  indigefles  &  propres  à  former  deS 
liumeurs.  On  doit  aufli  s*abftenir  d^artichaux 
énis  )  de  raves  &  falades  >  à  caufe  de  leur  cru^ 
dite ,  ou  du  moihs  en  ufèr  fobrement.  On  peut 
iaire  ufàgé  de  fàlade  de  céleri ,  depi£enlis  &  de 
chicorée  fativage ,  &  d'oigflons  cuits  fous  la  cen- 
dre y  aveé  de  Thuile  y  un  peu  de  poivre  >  conca(^ 
fé ,  &  très-peu  de  vinaigre. 

On  mangera  au  deflert  de  quelques  compo-* 
^es ,  confitures  féches  ou  liquides ,  marmelades, 
ni  trop  aigres ,  ni  trop  fucrées  ,  quelque  crcme 
cuite  ,  un  peu  de  bifcuit ,  quelques  fruits  fecs  , 
mais  en  petite  quantité. 

On  boira  à  fes  repas  dé  bon  vin  vieux  ,  biert 
jiiur  &  bien  moelleux  ,  qu'on  trempera  de  bon- 
ne eau  ;  à  la  fin  du  repas  ,  un  peu  de  vin  d'El- 
pagne  ou  d'Alicarlte ,  un  peu  de  ratafiat  bierl 
doux,  ou  un  peu  de  fraftatoire  qui  efl  du  vi» 
mêlé  d'une  pincée  de  canelle  réduite  en  poudre-, 
ou  de  noix  dé  mufcade  râpée. 

Entre  les  repas  on  pourra  u(er  d'une  ptifannfe 
faite  avec  de  la  racine  d'aunée  ou  avec  la 
graine  de  genièvre  ,  ou  de  coriande. 

Si  malgVé  ce  régime  il  fe  forme  encore  Jes 
aigreurs  &  des  crudités  dans  Teftomac  Jes  per- 
(onnes  pituiteufès  &  phlegmatiques ,  elles  ava- 
leront à  diner  dans  les  premières  cuillerées  dé 
foupe  cinq  ou  fîx  grains  de  poivre  blanc  ,  fans 
(kre  ccrafé; ,  ce  lecoar^'  facilitera:  la  digedivA- 
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&iis  caufer  aucune  chaleur  extraordinaire* 
Régime  pour  les  enfans. 

Aux  enfans  nouvellement  (èvrés  oii  ne  doit 
donner  que  des  alimensr  fîmples  ,  doux  h\imeC'» 
fians ,  faciles  à  djg^érér  y  8t  qui  aient  quelque 
analogiie  avec  le  lait  dont  il$  ont  été  première* 
ihent  nourris  ;  tels  font  la  boiiiilie ,  les  bouil-^ 
Ions  &  les  potages.  A  leurs  qoatre  repas  on 
leur  doilne  aîternariveiÂent  de  la  bouillie  &  iû 
potage  ;  'û  ne  faut  pas  leur  donner  des  boiiillon^ 
Irop  fouvertf  ,  de  peur  qae  trop  de  boitfbn  né 
telache  les  fibres  de  Teflomac  &  né  knf  cauft 
^uelqu'énflure  ou  fe  cours  de  vewtrb. 

A  merufe  qu'ifs  croiflent  &  qu'ils  avancent  ed 
âge  on  peut  varier  Se  augihenter  leur  notirriturej 
on  peut  leiir  dbnhei*  un  peu  de  gelée  de  viande 
ou  de  corne  de  cerf ,  un  cfeuf  frais  avec  deà 
mouillettes  de  paîn  de  froment  léger  5c  un  peu 
raflis ,  quelquefois  de  "blanc  manger,  &"  qiicb 
que  viande  de  volaille  v  avec  un  peu  de  Tel  pour 
tout  aflaifbnrtcment.  Dans  leurs  repas  leur  prin- 
cipale noiirriture  doivent  être  lés  potages  &  les 
panades;  entrcf  les  repas,  un  petit  naorceàu  dé 
pain  ,  &  a  Ton  veut  uri  peu  de  coftipore ,  mar- 
îhelade  ou  confitures  liquitfes  qui  ne  ibient  point 
trop  fucrées  ;  quelquefois  un  peu  de  bifcuit.  Ik 
auront  pour  boilTon  ordinaire  une  ptifanne  fai- 
te avec  une  poignée  de  firoAient' ,  dé  fei^le  oi* 
d'orge  ;  on  peut  y  ajourer  un  p^  de  raclure  dcf 
corne  de  Cerf,  un  peu  de  canelle  ou  dé  régliflei 
On  fera  boiiillir  Ces  ingrédiens  d'ans  un^  pinte  de 
bonne  eau  iufqu'à  diniinutiori  d'un  quart  ;  auK 
repas  ,  on  pourra  mêler  dans  cette  ptifanne 
quelques  gouttes  de  vin  >  fi  les  ènfani  ont  Teflo-^ 
ftiac  fôible  ;  mais  on  doit  le  rfetràncher  à  ceux 
qui  le  portent  bien  ,  principalement  â  ceux  quï 
ifont  d'un  tempérament  violent  &  colérique. 
OïlAofera  manger  aux  enfans  aucune  viandi^ 
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é>\iàe  m  grofTiere  ,  ni  (khàfi  »  ni  fruits  çryidfi  ,  m 
autre  choie  indigefte, 

Yets  h  j^uatriéme  année  on  augmemew  kur 
tiourrîture ,  &  on  ftCGoîatijnpuer^  pçtjt  à  petit  lei*^ 
câonaç  à  d^s  alimens  plus  /ôiides  y  peu  4p 
TÎande  ,  pour  éviter  Tindigeftion  ,  la  coli^^  ,. 
ledévoiment, 

La  partie  la  plus  cflentiellé  du  régime  qp*pn 
'doit  faire  pbferver  aux  enfans ,  cft  dje  Ip iwr  fj^rp 
prendre  leurs  repas ,  &  de  fixer  leur  fbninieil  à 
ées  heures  réglées.  Il  en  eâ  de  même  par  rap^ 
j>or  t  à  leurs  amufemens. 

Voilà  des  régies  générales  &diâ;ée8  ppprcon^ 
ferver  ou  rétablir  la  fanté  quand  elle  en  altérée. 
On  nç  fera  peut-être  pas  fâché  à*en  trouver  ici 
d'appropriées  i  chaque  cpnftitution  du  corps  hu- 
main. Voici  celles  qu^proppfe  le  JDodeur  Ajr?- 
l)Uthnot,  de  la  Société  Royale  de,Londres,d'apr.cs 
ilypocrate  &  Galien  ,  &  d'après  ceu^i  qui  depuis 

le     mieux  examiné  la  nature  des. alimens* 
libres  lâches  &  foi  blés, 

La  pâleur,  le  pouls  foible  ,  les  palpitations 
de  cœur  ,  la  mollefle  8i  la  lâcheté  de  la  peau  , 
les  lafïitudes  ,  la  nonçhalanche  ,  la  boufflirure  , 
les  taches  fcorbutiques  font  des  lymptomes  de  la 
débilité  des  fibres. 

La  maigreur  n*efl  point  un  fîgne  de  la  foiblcf^ 
fc  des  fibres  ;  car  quoique  le  taiireau  de  celles 
«ui  conflituentun  mufcle  puiffe  être  petit ,  les  R- 
tres  elles-mêmes  peuvent  être  fortes  &  élaftiques 

Ceux  dont  les  fibres  font  foibles  doivent  évi- 
ter toutes  les  grandes  évacuations,  particulicre- 
inent  la  faignée.  les  fubflances  vifqueufes  &de  dif- 
Çcilc  digeffion,  la  vie  fédcntaire ,  &  Tair  humide. 

Ils  doivent  munger  fou  vent  &  peu  à  la  fois , 
^er  dVlio:»«ns  de  bons  fuçs  &  de  digeftion  aifce, 
tels  que  Je  lait,  les  bodillons  ,  les  geiées  de 
Ki?tnde  ^  l^  .$mài^  &  a^Uies  çhpfes  fcmbla- 

blés. 
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4)les«  Leur  boiffon  doit  être  des  vins  auftéres 
avec  de  Teau  ,  ou  quelques  autres  vins  avec  de 
l'eau  ferrée  ;  ils  doivent  mêler  dans  leurs  ali- 
tnens  des  végétaux  Aiptiques ,  aufiérf'5  ,  conHne 
plufîenrs  fortes  de  prunes  ,  quelques  efpéces  de 

Îoires  qu'on  diftingue  aîfément  par  leur  goût 
pre  &  ftiptîque ,  les  coings ,  les  grenades  »  It 
fruit  de  Tépine  vinctte,  roleille ,  &c. 

Fih'cs   trop  fortes  &  trop  éîajîîqias. 

Un  corps  robufte  ,  fec, maigre  »•  velu  , chaude 
javec  des  mufcles  fermes  &  rigides ,  un  poulf 
fort  j  Taôivité ,  &  la  promtiptude  dans  les  fonc* 
<dons  animales  font  des  ^gnes  des  fibrç$fortes# 
jrigides  &  élaftiques. 

Ces  conftitutioiis  font  fusettes  aux  maladies 
^inflammatoires.  Elles  doivent  évkerla  diète  qui 
.convient  dans  Tétat  contraire. 

Leur    nourriture  doit  être   émol^ente  &  ra- 
fraîchiffant^.  Les  pulpes  ,  les  jus ,    les  gelées ,   . 
les  mucilages •&  les  décodions  dt»  fubflances 
farineufes.  La  plupart  des  fruits  ,  les  herbages^ 
laitues ,  chicorée  ,   épinars ,  bétes  ,  panais  ca- 
TOtes  &    autres  racines  ;  les  huiles  animales  qui 
telachent  ,  &  augmentent  la  graiife,  convien- 
nent ici.  On  doit  éviter  av^ec  (o,in  tout  ce  qui 
eft  épicé  &  fa  lé  ;  la  boiiTon  doit  être  pri(è  de 
l'eau ,  de   la  décodion   d*orge ,   de  petit-lait  #      « 
s'abftenant  furtout  des  efprî^s  fermentes  &  liqueurs      \ 
ardentes  ,  qui  font  extrêmement  nuifibles  dans        ^ 
le  cas  prefent. 

Le  bain  d'eau  tiède  ed^itile  aies  conftitutions» 
iSc  le  travail  ou  Téxercice  immodéré  t&  n^\&* 
We. 

C&njlhmions  pUthorîques, 

Les  fignes  de  la  conuitution  pléthorique  o« 
furabondance  des  fucs  loiiables    font    évidens. 

Ses  cau(ès  font  le  -bon  appétit  ,  une  forte 
nourriture  >  une  bonne  digeâion  i  peud*éKe.^û.^  ^ 
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beaucoup  de  fommeîU  la  fuppreflioh  des  éya-r 
cuatioiis  ordinaires,  pariiculiéremeiit  de  la  tran& 
piration.La  cure  paT  conféquent  confîde  à  retran*> 
cher  ces  caufès ,  <&  â  ufer  de  leur  contraire. 

Les  confHtudon?  pléthoriques  font  fusettes  à 
i*ar/ét  de  la  circulation  &  par  conféq^uent  à  U 
Aififocation  «  à  la  rupture  des  .valifeaux  &  a  la 
mort  (ubite.  On  doit  donc  la  rétablir  prom«^ 
ptemem'par  les  évacuations  artificielles  conve« 
na^és  9  le  le  rappel  des  évacuations* naturel- 
les. • 

La  longue  abRinence  ne  convient  point  aux 
conilitutions  pléthoriques  ;  car  elle  jépaiffit 
les  fluides.  Les  petites  &  fréquentes  ûignées 
augmentent  fouvent  la  force  Ats  organes  de  la 
idigeftion  ,  ce  qui  fairqu*elles  engraiflent  &  em- 
pirent la  maladie. 

Ces  conilitudbns  doivent  éviter  les  fubftances 
hutleufes  &  trop  -nourriifantes  ;  les  végétaux 
aqueux  leur  ccn viennent ,  comme  étant  moins 
iiourrifikns  que  les  matières  animales  -,  de  même 
flue  le  poison  plutôt  que  la  viande. 
ConJHtutions  fanguines. 

Les  pejrfonnes  de  cette  conftîtution  font 
connues  par  la  couleur  vive  du  vifage  &  de  la 
peau.  £lles  (ont  (ujettes  aux  hémorragies ,  aux 
inflammations  y  particulièrement  â  celles  du 
poulmon  ,  aux  (uppurations  y  &  fou  vent  aux 
.maladies  Ibrophuleules.  Tout  ce  qui  accélère  le 
inouvement  du  fang  eu  nuifîble  aux  conflitu* 
lions  fanguiniss,  comme  les  violens  exercices 
ft   les  veilles. 

Les  fùb  flan  ces  acides  (ont  miles ,  comme  les 
fruits  «ûrs  de  jardin»  les  liqueurs  fermenttes, 
le  lait  aigre  ,  le  lait  de  beurre,  le  vinaigre 
furtout  s  dont  le  trop  grand  ufagc  produit  la 
pâleur ,  foièille  &  autres  femblables. 

Lc$  ûo^uÂns  4oiTtnt  éviter  le  trop  grand  ufagc 
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8e  toutes  les  fubdances  qui  abondent  en  un 
îel  acrimonieux  &  en  une  huile  fort  exaltée» 
comme  la  moutarde ,  les  oignons  ,  l'ail ,  les 
porreaux,  les  herbes  employées  en  alïailonnc- 
ment  >  comme  thim  «  (amette  «  marjolaine  » 
romarin ,  mente  ,  écorce  d'orange  ft  de  citron  » 
ti  en  général  totttes  les  épiceries. 

Cçnftinuions  fusettes  à  Vacîdhê* 
Les  rapports  aigres  ,  un  apppât   exceffif  ^ 
iguelquefois  des  cho(ès  extraordinaires  ,  comme 
dans  les  pâles  couleurs  ^  les  douleurs  de  coli« 

Îue  ,  les  tranchées ,  le  changement  de  la  cou- 
eur  ie  la  bile ,  de  jaune  en  verte  ,  une  odeur 
aigre  dans  les  excrémens ,  &  la  fueur  ,  la  pâ- 
leur de  la  peau ,  la  petiteiTe  du  pouls ,  quel- 
ques efpéces  d'iruptîons  cutanées',  font  les  fîgnet 
ordinaires  «le  ces  conftitutions. 

Le  principal  fîége  de  Taeidité  eftdans  l'efto-» 
mac ,  &  les  mteftins  ,  d'où  elle  palfe  quel<juefoig 
dans  le  fang  &  les  autres  fucs. 

Les  perfonnes  fujettes  à  cette  incommodité 
Idoivent  s'abftenir  du  grand  ufag'e  des  fubftances 
^imenteufes  acides  ,  comme  le  fruit,  lé  Jaît 
aigre  ,  Tofeille  ,1e  vinaigre,  &c.  Manger  peu 
de  pain  &  de  matières  farineufes  ,  boire  peu 
de  liqueurs  fermemées  ,  particulièrement  de  vina 
aigrelets. 

Leur  nourriture  doit  plutât  ctrejîrée  àts  fubf. 
tances  animales  que  des  végétale^  La  chair  des 
animaux  qui  fe  nourriâfent  àts  antres  anitoaux 
'  eâ  la  plus*  anti-acide  ou  contraire  i  i*ac2dité  » 
conime  celle  de  divers  oifeaux  ,  &  de  ceuic 
qui  vivent  dans  l'eau  ,  quoique  celle-ci  incom* 
mode  quelquefois  Teâomac  â  cayA  de  Gl  qua^ 
lité  huileufe^ 

Les  huiles  végétales  &  animales ,  comme 
celle;  d'amandes,  de  mftaches  ,  la  crème ,  le 
beurre  Se  U  moëlCi  logs  néanmoins  îbuyeqj^ 
fitiles. 
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Leur  nourriture  doit  être  tirée  des  fubAan^ef 
anti<acides ,  furtQUt  des  animales  ,  parce  ^u*il 
py  a  point  jJ'animal  qui  ait  aucun  acide.  La 
chair  rôtie  >  quoique  «loins  aifée  à  digérer  que 
celle  qui  t&  bouillie ,  efi  particuliéremfnt  de 
ce  nombre.  Les  animaux  qu^  vivent  d*aur 
rCres  animaux-,  ont  la  qualité  aa^i- acide  danjs 
un  plus  haut  degré  que  ceux  qui  vivent  d^ 
végétaux  acide^.  Tek  font  la  plupart  des  poi(^ 
fons,  les  oifèaux  qui  fe  nourrifTent  de  vers  8c 
d'inCe^es ,  plusieurs «rpiêcefd'oifeaux  aquatiques» 
les  bécafles,  les  Ijfécafiines  .&  différentes  efp^es 
^ie  petits  oifêaux ,  qui  à  jcaulè  de  cela  fourr 
.niflent  un  aliment  plus  nourriflant  que  ceux 
oui  privent  de  grains. ou  d*autres  v^étaux.  Parmi 
fes]iûbftances  végétales  les  choux  i la  plupart  des 
:f acînes ,  panais ,  navets ,  carotes^  les  amandes  ^ 
les  piftaches ,  les  olives ,  &c. 

La  boiffon  convenable  cft  un  vîn  ^ui  ne  fou 
Jiî  aigre ^  ni  jpetit.  Ces  perfonnes  doivent  faire 
beaucoup  d'exercice  ;  car  les  gens  qui  s'exer- 
cent,  ont  ordinairement  une  bonne  digedion  y 
Se  domptent  Tacidité  de  leurs  alimens. 

Cenjiittitions  oui  abondent  en  un  alcali  Jfontané. 

Cette  conihtution  eft  la  plus  naturel  au  corps 
humain ,  parce  que  toutes  les  fubâances  ani- 
xnales  font  alcalefcentes. 

La  chaleur  fia  foif,  les  rapports  chauds  ni- 
«breux  ,  la  (alité  de  la  langue  ,  &  du  P/^l^js  , 
*«ne  bouche  amére  y  &  échauffée, le  dégoût, 
les  inquiétudes  d'eftomac,  le  vomifTement  bi- 
lieux, les  déje;ftions  cadavcreufes ,  les  douleurs 
dans  le  vcfitre  avec  chaleur  font  les  fîmptômes 
.de  rétat  alcalin  des  humeurs  deTefiomac  &dans 
les  intefiins. 

Cet  état  dtfpofe  des<flaidesde  tout  le  cor^s 
â  la  chaleur ,  aux  inflammations ,  à  la  putré- 

faâion  9  em^doe  jla  jiumdôii  i  produit  fouveafi 
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ies  .  éruptions  cutanées  noirâtres  ;  livides  » 
ploml^ées  &  gangreneufes  ,  ce  qa*on*appeUe 
éommu  néraen t.  Tcor^M^  chauâi 

Ces  conftitucions  doivent  éviter'  les  fiibflBiicés 
alcalines^  c'eU-à-dire  les  matières  animales» 
particulièrement  là  graifle  ,  les  épiées  ,  tou;  let 
végétaux  oui  abondent'  en  un  fe\  adrimonieux 
&  en  uue  niy^e  fort  exaltée ,  Se  \e  grand  uiafi|e 
général.  Le  nitre  eâ  le  plus  rafrait^ifiànt  &  le' 
plus  propre. 

Elles  .doivent  ufèr  abondamment  ies  itlatléi^er 
acides  ,  (î  elles  n'en  éprouvent  un  inconvé- 
nient ;  vivre  principalement  d*alimens  faits  <fe' 
grains  ou  de  fubftances  farîneufes  ,  manger' 
beaucoup  de  pain  &  aflaifbniier  leur  nourri- 
ture de  beaucoup  dé  vinaigre  vies  petits  vins, 
le  vin  avccTeau,  Teau  avec  le  (ûc  de  limon, 
ic  furtout  le  lait  &  Feau  Ibnt  les  boifibns  pro«- 
ftes. 

Les  perfonnès  de  cette  conftitution  doivent 
éviter  les  violens  exercices,  la  longue  abftinence 
^u^^(£ofe  â  Tétât  alcalin  &  ne  pas*  msmger 
beaucoup  après  un  long  jeàtie  ;  les  aliment 
liquides  leur  conviennent  plus  que  les  foliées» 

Les  pléthoriques  font  fujets  à  tomber  dans  cet 
état  alcalin  des  fiuides  plus  dangereux  que  celui 
qui  procéda  de  Tacidité  ;  car  la  bile  qui  eft  fur- 
abondante  dans  la  conftitution  alealîhe  eft  lé 
plus  puififant  anti-acide  ,  &  elle  peut  »  lorf- 
qu'elle  eft  exaltée  &.  âcrimonieufè  produire  tpui 
les  terribles  iimptômes ,  dè^  fièvres  nàaligne^  9 
peftilentiellifif», 

Confttftitfons  phlegmatiques. 

Les .  maux  d'eftomac  ,  un  (èntiment.  dé 
plénitude  fans"  avoir  mangé  ,  les  crudités  ,  I9 
diminution  de  Tappétit,  les  ^ents  par  baut;  mais 
piarticuliérement  un  phlegmé  épais  ;  fouvent  r^ 
letté  par  le  Yomiâbment  >  les  ^onflemens  4if 
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ventre  ;^  quelquefois  la  relpiration  courte  &  Il 
i>âteur*,  font  ks  fîgnes  de  la  conflitutâon  phleg-f 
fiiatlque. 

Ces  cpnftîtutlons  «^oiYént  éviter  tes  fubAancetf 
farineufes ,  non  fermentées ,  les  fruits  qui  ne 
ibnt  pas  murs  ,  &  tous  les  alimens  vifqueuxr 
f*abftenir  de  la  (àlgnée  ,  excepté  dans  des  cas 
preiTansy  Bc  ne  point  pro-voque/^ la  fueur,*^ 
€aû(e  de  KapaifTifiement  qu'elle  produit  dans  les 
hvnieurs.. 

Leur  nourriture  «lait  être  tirée  des  fbbftancef 
^Icalefcentes  ^  parce  que  tout  ce  qui  conduit 
dans  rétat  alcalin',  xbn vient  à  la  cure  de  la 
maladie.  De-Ià  aUÏÏî  rûtllité  des  matières  fa- 
vonneulès  CQmpoiees  d^un  lel  piquant  &  d^une 
Iiuile  volatile  ,  des  épices  ,  du  Tel ,  de  Tail ,  des 
oignons ,  des  porreaux  &  des  végétaux  chauds , 
employés  en  alTai^onnement ,  comme  le  thim  f 
le  romarin  5  la  farriette  ,  le  bafîlic,  la  marjo- 
laine ,  &  en  général  tout  ce  qui  exalte  la  bile  ; 
car  les  conflitutions  bilieufos  Se  phlegrnatiques 
font  oppofées. 

La  DoifTon  des  pcrfbnnes  phlegmatiques  doit 
fe  tirer  des  li<^ueurs  fermentées  &  des  vîns^ 
puKTans  ,  tels  que  ceux  qui  mettent  le  fang  dans 
un  graird  mouvement.  L'eau  chaude  dillbutla 
phlegmc;mais  eue  relâche  trop. 

Témthé  oh  dfjfolution  dufartg. 

La  foif ,  la  maigreur,  l'excès  des  fécrétîonsi 
tomme  de  l'urine ,  de  la  Hjeur  ,  de  la  tranfpi-r 
fation  y  &  les  digeflions  liquides  ,  font  les 
fignes  &  les  efifets  de  la  trop  grande  ténuité  du 
^ang, 

La  diète  prefcrîte  dans  la  d<^bilité  des  fibres  ; 
le  lait  bouilli  avec  des  grains  ,  particulièrement 
avec  le  ritz,  les  aiimens  folides  plutôt  que  les 
liquides  ^  les  tîas  auAéres  conviennent  dans  cet 
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tônfiitution  grajje. 

Les ,  gens  gras  doivent  manger  &  dorrtiîr  peu , 
&  faire  beiaTucoup  d'exercice.  C*efl:*en  cela  ^9 
confîfie  principalement  la,  cure*  . 

Tout  ce  qui  échaufffe  médiocrement  les 
{ùhAançes  flimulantes ,  qûî  abondjenf  en  un  feï 
acre  9  piquant,  comme  la  mioutarde,  les  raiforts 
Tail  ,  les  oignons ,  lés  porreaux ,  les  épicerie^ 
Çc  les  plantes  aromatiques  employées  en  aflai-» 
fohement ,  le  fâfran  ,  les  (êihences^  carminatives^ 
les  viandes  fort  afiaîfonées  de  Tel  ,  de  poivre. 
&  de  vinaigre  conviennent  &  diflblvent  la  graiiTew 
Ces  fîibftances  ont  feulémtent  Tinconvénient 
de  caufer  la  fbif ,  ^&  la  boiffon  abondante 
augmente  la  maladie  ^  en  délayant  les  fluides  St 
relâchant  les  folides.  Le  fel  eft  un  grand  dif- 
folyant  de  la  grai/Te/ 

Les  perfonnes  graffes  doivent  éviter  ïes  air* 
fhens  huileux;  mais  les  fàvons  qui  (bntcom^ 
pofés  d'huile  &  de  Tel  conviennent  parce  qu'ik 
font  rcfolutifs  5  le  miel  i  le  fucre,  &  les  fruits 
mfirs  de  jardin  font  par  conféquent  utiles. 
Quelques  unes  des  fubfîances  atfringentes  com» 
me  les  coings ,  las  grenades  ,  les  câpres  ,  lès 
matières  confites  au  ih\  &au  vinaigre  conviennent 
parce  que  les  fibres  font  ortfinairemeut  trop 
lâches  dans  ces  conftitutions. 

Tout  ce  qui  provoque  bi  transpiration  y  8c 
par  conféquent  les  friâions  deJa  peau  >  font 
utiles. 

Ces  perfonnes  doivent  ufèr  de  petits  vins  pour 
leur  boifTori  ,  le  thé  «  &  le  carfé  font  propres  ^ 
comme  délayans  &  médiocrement  fiimulahs* 
La  grande  quantité  des  liqueurs  huileufes  fer- . 
mentées,  augmente  la  graifle  ;  l'eau  pure  relâ- 
che trop  ;  l'air  humide  nuit  en  relâchant  k» 
Ébtts  à  arrêtant  la  transpiration. 

Z  inj 
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Conftttutions  mélancoliques  ou  aJhrabtlaireSé 

La  tendance  vers  ces  conflîtutions  (è  coif^ 
wlxAt  {rar  Tair  foitibre  &  la  lividité  du  vifàge  ; 
la  fëcherefle  de  la  peau ,  la  maigreur  ,  un  gé-- 
me  vif  St  pénétrant  ,  lapetitefle  du  pouls  &  de 
ia  refpiratiofl ,  les  obftruàions  dans  le  bas  ven- 
tre &  la  trop  grande  application  au  même 
objet. 

Tout  ce  qui  échaufib  9t  produit  une  tï'anfpf- 
ration  trop  abondante ,  comme  les  fùbftances 
qtii  abondent  en  un  k\  aorîmonîeux  &  en  une 
huile  volatile,  eft  nuifîble;  les  alimens  vi(^ 
queux  &  de  difficile  digeflion  ,  mais  furtout  la 
chair  &  le  poifTon  falés  ,  ft  en  général  tout  ce 
qui  épaiflit  les  humeurs  ,  ou  les  réduit  à  une 
confiflatTce  vîfqueufe ,  efT.de  ce  nombre. 

Les  alimens  aftringens  aufteres  ,  comme  plu« 
fieurs  fortes  de  prunes  &  quelques  efpéces  de 
poires  qn*on  peut  diflinguer  par  leur  goût  âpre 
&  ftiptique ,  les  coings  ,  les  grenades  ,  rofeille  ^ 
la  pimprenelle  ,  les  câpres ,  les  matières  con- 
fitts  au  vinaigre ,  &c.  &  les  vins  atrerbes  font 
nuifîbles. 

L'air  trop  froid  &  l'air  trop  chand  (ont  con* 
traires,  car  dans  ces  deux  états  de  Tair ,  les  mé- 
lancoliques font  toujours  plus  mal. 

Les  délayans  font  utiles  ,  particulièrement 
l*eau  imprégnée  de  quelque  fel  pénétrant  ;  les 
fiihftances  qui  rafrakhiflcnt  ,  lâchent  le  ventre 
&  *. ifTolvent  Ja  bile;  Teau  d*orge,  le  petit-lait^ 
lès  fruits  mûrs  de  jardin  ,  les  herbes  potagères 
émoUientes ,  furtout  la  laitue  ,  la  chicorée ,  \z 
dent  de  lion  ou  piflenlit  &  le  miel  font  les  plu9 
convenables. 

Il  faut  obferver  que  la  diète  doit  être  oppo^ 
iîe  à  Tacrimonie  particulière- qui  occafîonne  la 
maladie. 

Si  elle  procède  par  exemple  d'une  trop  gran^ 
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de  acidité ,  les  fubftancés  ihimales  ,  les  tibiiii- 
Ions  de  viande  &  les  oeufs  mêmes  conviennent  ; 
û  la  caùfè  cft  alcaline ,  là  méthode  contrairo^ 
doit  être  employée. 

MowVement  vicié  des  fluides, 

Xe  fang  &  les  autres  fluides  pèchent  fottvèiîlf 
lioji- feulement  dàns'leuri  qualités»  niais  encore 
dans  leur  mouvertfent  ;  il  peut  être  trop- lent  ,• 
trop  vite  ,  ou  totàleineot  fupprimé  .dan?  quel* 
fues  vaiffeaux. 

Ceox  chez  qui  la  (âfculatîon  eft  tcbp  lente* 
doivent  étire  regardés  comme  dans  le  cas  dei^ 
gens  gras  &  phlegmati^ués,  &  ceux  qhi  Tone* 
frop  vite ,  comme  dans  Ife  cais  des  perfonnes 
d^une  conÂitution  bilieufe  ,  chaude  Se  alcaline  ,- 
&  les  diètes  refpeAîves  conviennent. 

Dans  les  obftrudions  inflammatoires?  des  vaifi 
^aux ,  la  nourriture  doit  être  rafraîchilTante  , 
médiocre  V  tenu&i&  délayanfe,  éTit€àtt  lé  grahi" 
ufage  des  fubflances  falines ,  qui  pourroient  par 
leur  qualité  ftimulante,  augmenter  Tinflamma- 
don  ;  on  doit,  dis-je,éviter  ces  fubftànces  ,  ex- 
cepté dans  quelques  cas  où  il  y  a  efpcrancd' 
d^atténuer  les  fluides  &  d*emporterlès  Obftirbc- 
tions  par  lès  Tels  volatils  ;  ou  bien  lorfqu'on  a 
intention  de  produire  une  fuppuration  ;  mais 
il  efl  certain  que  toute  fubftance  fiimulante  » 
rorfqu*elle  ne  réfout  pàs  Fobflmâioii ,  augoien- 
te  rinflàmmation. 

DanS  les  tumeurs  froides  otiii*iot€htion  eft  de 
féfoudre  &  d*atténuer,  la  diète  doit  être  de^ 
layante  &  ffimulante  confiftant  tti  Hibffance» 
d'une  nature  (àvonnieufe,  c'eft-à-dîire  eit  fel  8t 
en  huile. 

Plaies. 

La  nourriture  de  ceux  qui  oht  des  bleflurel 
récentes  4pit  être  douce  ,  c'eû- à-dire  (à nsr  tien 
«i^falin  ou  de  fiimulant  )>de  facile  digefiiont  St 
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de  Vefyéce  de  celléîs  qui  préfervent  les  humeurs 
^e  la  putréfaâfioh  SL  les  rendent  hiiiléirfes  & 
hdXùcrtnqixei.  '  . 

Lorfqu'îl  faut  procurer  la  fufppuration  ^  ïef 
alîmens  doivent  Are  plus  abondans  Bc  plus 
chauds ,  parce  que  ceux-ci  produifent  la  putrc- 
fadion . 

REINETTE  ,  efpé^e  de  pommes.  (  Vo/es: 
les  propriétés  &  tes  ufâges  de  ce  fruif  au  inot 
Fomme.  ) 

'  REMOLADE  ,  fauffe  compofcé  d'anchois  » 
de  câpres  hachées,  de  peffîl  &  ciboule  hachés 
JL  part,  le  tout  pafTé  ave"c  de  bon  jus  ,  une 
goutte  d'huile ,  une  goirffe  d*aildt  aéaifoilne- 
mens  ordinaires* 

REPAS  ,  refefilof  nourriture  que  Ton  jjrend 
1  certaines  heures,  du  jour  pbui*  entretenir  la 
iânté  ;  plufîeurs  Nations  autrefois  ne  fe  prefcri-» 
voient  aucun  tems  réglé  pour  manger  &  ne 
prenoient  d'alimcns  que  quand  la  Êim  les  y 
portoît;  on  ne  pcuif  point  abfoiument  détermi- 
ner à  quelles  heures  &  combien  de  repas  ori 
doit  faire  par  jour  ;  l'appétit  &  Thabitude  en 
doivent  décider.  Voyez  ce  qu*on  a  dit  à  ce  fu- 
jét  au  mot  nourriture  *,  on  a  examiné  au  même 
endroit  s'il  eft  *plus  à  propos  de  manger  beau- 
coup à  midi  &  de  fbuper  légèrement ,  ou  fî  le 
repas  du  foir  doit  être  plus  fort  que  celui  de 
aiidi. 

REPONSE,  Rafuncuîus,  Petite  racine  Ion - 
pie  ,  groflfe  comme  le  petit  doigt  blanche  5: 
d'un  bon  goût  ;  on  la  cultive  dans  les  jardins 
&  on  la  cueille  étant  encore  tendre  pour  Ix 
mêler  dans  les  fàlades  :  elle  contient  quelque? 
principes  exaltés  qui  fortifient  l'eflomac  &  qui 
aident  à  la  digefHon  ;  elle  contient  beaucoup 
de  •Tel  effentiel  &  d'huile  un  peu  exaltée  ;  ces 
AJ^  ia  reiident  encore  apéritive. 
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Elle  coi^ierrt  tn  tout  tcms  à  tcute  forte  d'âge 
&  de  tempérament  «  &  elle  lie  produit  point 
de  mauvais  effets  à  moins  ^"^on  en  ufe  im^ 
modérément.  ,     . 

RIBLETTE  ,  hAbenida  Imgtda.  Ragoût  qu*onr 
prépare  (wt  le  gril  d'une  tranche  déliée  de  vian- 
de foit  de  bœuf,  foit  de  veau  ou  de  porc  qu'on* 
fale  &  qu'on  épice.  On  apprête  les  riblettes* 
comme  les  côtelettes.  (  Voyez  cet-article  .) 

RIBLETTE  AU  LARD  y  efpéce-  d'omelette 
«|u*on  fait  avec  du  latd  coupé  par  morceaux. 
{  Voyez  omelette*au  lard  au  mot  Omelette.  ) 

RITZ  ,  Oryza,  Efpece  de  froment  qui  appro*- 
ehe  de^  la  figure  dîi  froment  ordinaire  y  fi  ce 
si'eft  qu'il  ed  un  peu  plus  petit  ;  il  vient  fur  un 
tuiau  de  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  plus 
gros  &  plus  plein  dé  nœuds  que  celui  de  no- 
tre froment  >  &  dont  les  feuilles  refiemblent  à 
celles  du  porreau.  Ce  tuyau  jette  fon  épi  en 
forme  de  rameau  ou  bouquet ,  où  l'on  trouve 
le  ritz  enfermé  dans  une  capfule  ^aunâ:tre»  tude^ 
cannelée  par  petites  côtes  y  &  terminé  par  tin 
fijet.  ^  V 

.  Le  bon  ritz  nous  vient  de  Piémont ,  d'E^a^ 
gne  &  de  plufieurs  autres  endroits  ;  on  en  fait 
beaucoup  d'uf^ge  parmi   les  alimens  ;  on   le 

mange  en  grains  cuit  dans  de  l'eau  &  du  lait  v 
on  fait  2ru£  une  elpéce  dé  boiiillie  avec  da 
ritz  battu. 

Le  ritz  ,  dit  M.  Ândrjry  eô  un  peu  aftringent  ; 
c'eft  pourquoi  ceux  qu»  ont  le  ventre  trop  ref- 
ierré  n'en  doivent  gueres  u{er>;  plufîeurs  pré« 
tendent  qu'il  efl  bon  aux  phtifiques  &  aux  con^ 
valefcens  ;  mais  a)oûcc'  le  mime  Auteur  »  l'ex- 
périence &it  voir  le  contraire;,  tous  les  phti- 
fiques Toin  d'engraiftr  pat  Tufage  du  litz  delTé- 
chent  encore  davantage;  ce  n'eft  pas  que  le 
t'ivi  paf  lui-même  ne  ^itaffez  nourriflant^miaî^ 


c'eft  que  Tefioinac  des  phtîfîques  n'eA  pas  dîf- 
pofi  eomme  il  bxx  pour  digérer  un  alîmenc 
dont  les  principes  font  £  liés  ât  fî  difficiles  à 
féparer  ;  le  Vulgaire  croit  cependant  qu'il  n'y  a 
qu*à  manger  du  nvt  pour  engrailTer,  s'il  eft  pré- 
paré avec  le  lait  &  le  fùcre;  mais  c'eû  difent 
Nonnius  &  Pierre  Goutièr,  tihe  opinion  dc<^ 
nientie  par  Inexpérience. 

On  peut  rendre  k  rit^plus  facile  à  digérer 
en  y  mêlant  un  peu  de  (ànran  ,  &  c'eft  ce  qui 
fe  pratique  en  piufîeurs  Prbyincès  ,  où  Ton  ne 
mange  presque  jamais  le  ries  que  (âfrané  ;  air 
refte  quoique'  le  litz  ne  foit  pas  auffi  capable 
d'engraiffer  qu'on  ît  l'ithagine  d'ordinaire  ,  il' 
fie  laiâe  pa»  de  liburrir  aflez  ^  de  donner  de 
l'embonpoinu 

Les  Orientaux  font  du  oaîn  de  ritz;  mais  com«* 
fiie  ce  pain  eu  afTez  dé^gréable  par  lui-même 
ii;j  y  nïtlent  dii  fcigle  &  du  millet  pour  le  ren- 
dre meilleur  ;  ils  font  aufïî  un  vin  de  ritz  qui 
eft  d'un  blanc  ambré  &  d'un  goût  auflfi  bon  que 
le  vin  d'Efpagne;  ce  vin  porte  aifément  à  la 
itit ,  &  erinivre  plus  fortement  qiie  les  au- 
tres .vins.  Les  Chinois  en  font  leur  boiflbn  or- 
dinaire. 

Le  ritz  feft  à  faire  def  potages  en  gras  &  en 
ihaigre ,  <&  des  Entréer;  il  fe  mange  communé- 
ment au  lait. 

Kttz  au  lah» 

Après  ravoir  bien  lavé  ,  faitès-le  cuire  une 
demi- heure  à  petit  feu  avec  un  peu  d'eau  pour 
le  faire  crever;  niettez-y  enfirîte  petit  à  petit  du 
liût  chaud  jufqu'â  ce  qu'il  foît  cuit  ;  afTaifonnez- 
îe  de  fel  &  de  fùcre  ;  qu'il  ne  foit  ni  trop  clair* 
lii  trop  épais. 

Ritz  au  blanc  en  grat. 

Si  vous  le  voulez  blanc  au  gras ,  après  l'avoir 
lavé  y  faites-le  cuire  avec  de  bon  bouillon  qui 
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ne  (bit  point  coloré ,  &  un  morceau  de  lard  ; 
quand  il  efl  cuit,  mettez-y  un  coulis*  (  Voyez  ait 
mot  Coulis  y  l'article  couâs  blanc.  ) 

Ritz  au  carameL 

Votre  ritz  bien  épluché  &  bien  iaré ,  faites-l« 
crever  avec  un  peu  d'eau  »  ^  le  moiiillez  de  laie 
bouilli  &  chjaud.^  mettez -y  du  Tel  Se  un  peu  de 
fucre  ;  quand  il  eft  cuit  -un  peu  épais  ,  mette;;^ 
dans  un  plat  un  peu  d'eau  avec  du  fucre  que 
vous  ferez  réduire  en  caramel  ;  quand  il  eu  d'u-« 
ne  belle  couleur  cannelée ,  yç rfez^y  votre  ritz 
'pendant  que  le  caramel  eft  bien  cliaud  ;  étendez 
ie  c^iramel  par-defTus ,. comme  à  une, crème. br&r 
lée^  &  fer vez  chaudement. 

Ritz  à  la  ChanceHere. 

Choifîflez  le  plus  beau  nez  ;  après  l'avoir  bien 
épluché ,  lavé  dans  plufieur^  eaux  tiédes ,  & 
égoutté  9  faites-le  (écher  daiis  une  caflerole  fur 
le  feu  ,  &  le  mouillez  de  lait ,  ce  qu'il  en  faut 
pour  le  faire  cuire  ;  il  faut  que  le  ritz  foit  en- 
tier quand  il  efl  cuit  ;  mettes  une  poignée  de 
liicre  en  poudre  dans  un  plat  ;  yecfèz  votre  ritz 
dedans  ;  qu'il  ne  foit  pas  trop  épais.;  remuez- 
le  avec  une  cuiller  pour  le  mêler  avec  le  fu- 
cre ;  poudrez  encore  de  (ùcre  fin  par-deflus  ,& 
de  canelle  en  poudre  ;  faites-lui  prendre  cou- 
*  leur  au  four  ou  ^vec  une  pelle  rouge  j  •&  iêryez 
pour  Entremets. 

Crème  dé  ritz  foufflée. 

Prenez  deux  cuillerées  à  bouche  xle  farine  de 
ritz  ,  &  la  délayez  petit  â  petit  avec  de  la  crè- 
me ou  da  lait  ;  mouillezAe  enliiite  vins  fort 
comme  fi  vous  .vouliez  faire  une  boiiilhe ,  met- 
tez-y un  morceau  de  fucre ,  de  la  canelle  ea 
bâton  ,  une  écorce  de  citron  verd,  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange  ;  faites  .cuire  cette  crème  pen- , 
dant  une  heure  furie  feu  en  remuant  toujours; 
pafîez-la  enfuite  dans  une  étamine  &  preflez 
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fortemetit  ;  mettez  cTans  cette  crème  ainii  paflTé^; 
£x  blancs  d'œufs  fouettés  ,  mêlez  bien  le  tout 
ensemble  9  verfez  la  çxèmc  dans  un  plat  pouf 
lui  jFaîre  pre^dr^  .çowlcur  au  four.  Quand  elle  eft 
cuite  glapez  le  de^us  9vec  dp  fucre  §c  \^  pelle 
rouge ,  &  (jcxvtL  ch^udeinent^ 

Potage  au  rhz  en  gros. 
Prenez  une  demi  *li7re  de  ritz,  après  l'avoir 
éphichfi  lavez -le   danc  plii/ieurs  eaux  tiédes  , 
faites-le  Ùanjchir  &  égoutter  enfuite  fur  un  tar 
mis  ;  mectez-le  enHiite  dans  une  marmite  avec 
de  bon  bouillon  &  un  morceau  de  lard  y   ^ 
faites  cuire  à  petit  feu  ;  ^uand  il  eA  cuit  >  met- 
%t%-j  un  peu  de  bouillon  &   le  délayez  bieii 
pour  qu*il    ne  sy  forme  point  de  grumeaux  \ 
remettez-y  encpre  du  boiiillon  &  4u  jus  \  qu'i| 
foit  d*une  belle  couleur  &  un  peu  clair  ;  fer  * 
yez  dans  un.  plat  à  oiiille  ou  plat  à  potage. 
Votage  au  rhz  en  maigre. 
Votr^  ritz  épluché  &  lavé  comme  on  Ta  dit, 
faites-le  cuire  dans  un  bon  bouillon  maigre  fait 
avec  panais  >  carotes,  oignons,  racine  de  per- 
ÇA ,  choux ,  céleri ,  navets ,  une  eau  de  pois  , 
de  tout  modérément  ;  qu'un  légume  ne  domi« 
ne  pas  plus  que  i*.autre  ,  principalement  le  céleri 
&  la  racine  de  per/îl,-  mettez  avec  ce  boiiîUon 
un  morceau  de  beurre  ,  du  jus  d'oignons ,  ju(^ 
qu'à  ce  que  votre  ritz  ait  aflez  de  couleur,- faites- 
le  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures  aflai- 
fonné  de  bon  goût.  Quand  il  eft  cuit ,  fervez , 
^u'il  ne  (bit  ni  trop  clair  ni  trop  épais. 

Si  vous  voulez  le  lervir  au  blanc  n'y  mettez 
point  de  jus  d'oignons  ;  quand  le  ritz  eft  cuit , 
délayez  fix  jaunes  d'œufs  dans  du  bouillon  , 
faites  lier  fur  le  feu ,  &  entretenez  cette  liai-^ 
fbn  chaude  ;  quand  le  ritz  eft  cuit ,  mettcz-la 
dedans ,  &  fcrvez  chaudement, 

0;i  mange  auili  des  chapons  au  riiz^  en  fait 
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içmte  le  rîtz  à  Tordinaîre  dans,  le  bouillon  où  ^ 
^uit  le  chapon  ;  (|ua«d  il  eR,  cuit  »  on  }e  (isrt  >  le 
chapon  dtfiîis. 

Voyez  au  co^nmencennem  de  cet  article  quely 
apprêts  rendent  ^e  ritz.  ^lolns  indigeftfi  ou  pluf 
ifain. 

RIS  DE  VEAU  ,  Glaniulff  t/w/iV*  Morceau 
fort  délicat  qui  (è  orend  à  ]a  gorge  du  veau  , 
tenant  d'jun  bout  \  la  partie,  fupérifure  de  1^ 

fioitrine  ;  les  ris  de  yeau  entrent  dans  le;  meilr 
eurs  ragoûts  ,  &  Tpn  en  iàk  divers  plats  oip 
Hors-d*œuyres  po^r  Ejnttées  ^ppuc  EntremetSf 
yoici  les  plus  .ordinaires^ 

Ris  de  veau  piqués^  à  la  brocht, 
Pîquez-les  de  menu  lard  ,  paflez-les  dans  une 
J^rochette  ,  attachez-les  à  la  broche  ^.  les  faites 
cuire  ;  quand  ils  font  cuits  &  de  belle  couleur  » 
drefre74es  dans  un  plat ,  une  efTence  de  jam- 
})on  deCous  ou  bien  du  jus  >  &  jTerve;!:  chavi4^r: 
pient  pour  Entreoiets, 

Rts  de  yean  en  fric4nd^atnc0  t 

Faites- les  tremper  dans  plu^eurs  eau^  Se  \e9 
faites  blanchir  ;  mettez-les  enflme  dans  Teau 
froide ,  pi^ez-les  de  cn,en^  lard  ,  mettez  -  les 
dans  une  caflerole,  le  lard  en  defiîbus,  avec  une 
cuillerée  .de  bouillon  à  Jerni  fait  ;  couvrez-les  . 
d'un  plat  ^  les  mettez  cuire- fur  un  fqurneau.  Le 
boiijUon  étant  diminué  ^  &  les  ris  étant  biencor 
)orés  ,  dreCez-les  dan^  un  plat  ;  jStez  1^  grailTe 
de  lapafleroley  mouillez  ce  qui  eâ  attaché  d*uj| 
peu  de  bouiUon  &  de  jus  de  veau  3  pafîez  ce  ju; 
au  tamis  ,  &  le  jettez  fut  les  lis  ;^.ec  un  peie 
^e  poivre  concafTé  ,  (ervez  chaudement  pou^ 
Entrée  ou  pour  Hors-d'œuvre, 

Ris  de  veau  aux  fines  herbei. 
,Çarnîflez-lè  fond  d'une  tourtière  de  bardes 
<3e  lard  &  de  petites  tranches  de  veau  ,  fel ,  poi* 
vre ,  fines  '  erbes ,  &ne$  épices ,  tranches  d'oL* 
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gnons  ,  perfîl  liaché  >  ciboules  entières  ;  vos  ri^ 
de  veau  t)iancbis ,  sirràngez-les  dans  la  tourtie-^ 
re^,  même  aflailbnnement  defius  que  de/Tous  ^ 
,COuvu:ez  de  trsii^cheà  de  veau  &  bardes  de  lard  » 
^  faites  cuire  feu  defllis  &  deâpus.  Quand  il^ 
font  cuits ,,  otez  les  trai\ches  de  y^eau  &  les  bar- 
des de  lard  de^effus  les  ris  ;  ^rrofèz-les  de  1^ 
«néme  graiffe  de  la  tourtière  où  ils  (ont ,  pannez-« 
les  de  mie  de  pain  bien  fine  ,  recouvrez  la 
Jtourtiere  de  (on  couvercle ,  du  feu  dejûTus ,  &  leur 
faîtes  prendre  couleur  ;  pelez  une  -crufe  verte  Se 
la  hachez  bien  menu  ,  faites-la  mitoniier  à  pe- 
tit feu  dans  une  cafTerole  avec  du  .covlis  cl^'r 
de  veau  &  de  jambon  ,  &  un  peu  d>iience  de 
jambon  ;  yerfez  xe  coulis  dans  un  plat ,  arran- 
gez-y les  ris  dt  veau  après  les  avoir  bien  égout* 
tés  ,  &  (êrvez  chaudement  pour  Entremets» 
Ris  de  veau  à  Ujaint  Clond, 

Faites-les  blanchir  ;  faites*un  trou  par  le  côté 
de  chaque  motceau  de  ris  &  rélargifTez  en  de- 
dans ;  mettez-y  une  farce  de  blanc  de  poular- 
de ,  graifie  de  veau  blanchie  ,  lard  râpé ,  Tel  • 
poivre ,  iines  herbes  hachées  ,  fîx  jaunes  d*œufs 
pour  liaiibn  ;  quaiid  ils  font  farcis^  cou(èz  -les 
pour  que  rien  ne  forte.  Faites -les  cuire  avee 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ;  mouillez  de 
bouillon  ,  un  peu  de  réduôion ,  un  verre  de  vin 
de  Champagne  ;  quand  ils  (ont  cuits ,  pafTez  I4 
fauCe  au  tamis  &  la  dégraiiTez  ;  faices-la  rcJuîre 
en  glace  ,  mettez  y  les  ris  de  veau  pour  les  gla- 
cer ;  mettez  4Ui  peu  de  coulis  pour  détacher  ce 
qui  tient  ^  la  caflerole  ;  repafîez  la  fauffe  au  ta- 
mis I  preflez-y  un  jus  de  ciiron ,  &  fervez  fous 
les  ris  de  veau. 

Ris  de  veau  aux  trufes  9  (i  Vhalienne, 

Faites-les  blanchir  «  &  les  mettez  en  fuite  dans 
Teau  froide.  Faites-les  mariner  avec  fcl ,  gros 
poivre,  toutes  forte»  de  fines  herbes  hachées» 

huile 
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%iile  fine.  Foncez  une  tuffetohs  de  teancbe&  d^  . 
veau  &  de  jambon;  mettez  les  ris  deâuii  avec 
la  flfiarinade  ;  couvres,  de  bardes  lard  &  faiies 
cuire  à  la  braife.  Paifez  â  Thuile  des  tnifes 
hachées  ;  moiullez  d'un  demi  Terre  devittde 
Champagne  ,  un  peu  de  réduâion  »  U  bitc$ 
cuire  a  petit  feu.  Quand  les  fis  de  veau,  (ont 
cuits ,  paHez  la  fàufii^  où  ili  ont  cuit  datis  ls| 
iàufie  aux  trufes;  dégraifTex-la  enliiite,  mettez*jr 
un  peu  de  coulis  &  iervtt  chaudement  aveclei' 
ris  de  veau. 

Ris  de  veaufitrcii  i  la  VéUiphint, 

ChoifiiTez  les  plus  gros  ;  fendez-les  par  le  c6t^ 
pour  les  farcir  d'une  &rce  de  poulets  on  pou'v 
lard#s  )  comme  on  Ta  dit ,  &  les  faites  cuire  4' 
là  braife  avec  bardes  de  lard  &  tranches  d^' 
veau  deflîis  &  deifous  ,£nes  herbes ^  fines  épices  ^^ 
ciboules  entières ,  perfil  haché  6c  oignon  coupée 
par  tranches. 

Farciifez  de  crêtes  de  lai  fltime  fkrl:èqoeIér 
ris  de  veau  ;  pa£l[ez-les  dans  une  caflerole  avee^ 
un  peu  de  lard  fondu ,  de  petits  champignons- 
quelques  trufes  venes  Se  un  bouquet ,  fel  Se  poi^f^ 
vre.  Moiiillez  dé  jus  &  laifiez  niittonnerâ  Jpetit^ 
feu.  Quand  le  ragoût  efi  cidt ,  dégraiflez-lë  ,>  . 
liez'le  d'un  coulis  de  veau  Se  dé  jambon  g- 
arrangéz-y  les  riè  dé  veau  dans  un  plat,  ut|< 
cordon  de  crctes  autour ,  le  refte  du  ragoOnt^ 
par-  deffus  Se  (êrvez  chaudement  pour  Entrée^ 
Ris  de  veau  à  la  Daufhine  ^  farcis  au»- 

écrevîjfes. 

Les  ris  de  teau  farcis  ,  cuitâ  i  IsT  bràiie  i 
comme  on  vient  de  le  dir» ,  fervez^les  avec 
un  ragoût  d'écreviifçr  par-deflus.  (Voyez  ai| 
mot  Ecrevi£e.  la  manière  de  faire  ce  ragoût. 

Ris  de  veau  à  la  DaufJiine^  farcis  aux  huîtres^- 

Farcis  &  ciiits  à  là  braife  de  la  même  itiahièro 
çue  le  précédent  ,lèryez-les  avec  un    ragoùj 

Tome  îlîv  h  a 
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<Voye2.  S  Tarticle  Httùre  »  la   manîcfc    W 
faire  ce  ragoût.  ) 
Su  de  veau  farcis  M  la  Daufhme  y  aux  fettU 

ceufsm 

Faites  les  Martchir  légèrement  ;  farciflez-Iet- 
comme  on  Fa  dit,  faîtes -les  coire  â^la  braifê, 
i  roidinaire  ,  àvecfton  jtis  de  citrort  pour  qu'ils 
fit  noîrciflent  pas,  &  tfioùillez  d'un  peu  de 
bouillon ,  couverts  de  bardeè  de  lard  Ba  tran- 
ches de  veau  ;  faites  blanchir  dé  petits  erufs  ; 
épluchez  ;  mettez  des  crêtes  cuire  dans  un  blancs 
4e.  farine  &  de  boiiillon  &  la  moitié  d*un  ci^ 
firon  Coupé  en  tranches.  Quand  eHes  font  cilî-" 
tes  &  bien  efTuyées ,  ihettez-les  avec  les  petite 
ceufs  autour,  un  jtis  de  citron  dailr  TeCence  ^ 
ft  ferrez  par-defTus; 

Ris  de  i)eau  aufenouiK 

Taîtes  Tes' blànchif,  ouvttz-lcs ,  fàrciflfez-Iêrf 
avec  une  farce  de  vol^illç  cuite ,  teiine  de  veau'' 
&  lard  blanchi ,  perfîl,  ciboule,  champTgnons, 
jkiié  de  paiil  trerfipée  dans  la  créirie  ,  Tel,  poi- 
vre ,  jaunes  d'oeufs  ,  pour  liaiïbri  ;  quand  il^ 
font  farcis  embrochez-les  dans  de  petites  hâte-' 
lettes  8c  les  faites  cuire  à  la  broche  envelopéi 
<ie  liard  de  lie  papier  ;  quand  iîs  font'  cuits  y 
dreflez  les  dans  un  plat,  une  bonriê  efTence 
avec  un  ju5  de  citron  par-de  ffus  ,  Couvrez  -  lc3^ 
de  fenoiiil blanchi ,  &  fefvez  chaudement. 
Ris  de  veau  marines  fritf. 

Coupez  vos  ris  de  veau  en  trois  ou  qnatre 
morceaux  après  les  avoir  fait  blanchir ,  faites-les- 
liïàriner  avec  urt  oignon  coupé  par  tranches  , 
ciboules'  entières,*  une  feiiiîlédê  latirier  ,  fcl  i 
poivra  ,  deux  ou  trois  clous  ,  jus  de  citron  ^ 
laifle^-les  dans  la  niarinadc  pendant  deux  heu ^ 
^s  ;  tirez-les  enfuite,  effuyezles,  trenipez-Ies 
4ha»ttfie  pâte  faite  avec  une  poignée  de  farine  , 
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tel  i  eau  &  un*  deuf  blanc  &  jaune»  le  tout 
fcatcu  cnfemble  ;  faites-les  frire  enfuite  dans  du 
ûin-doux  bien  cbaud  ;  quand  ils  font  frits  & 
bien  colorés  férvez-les  fur  une  fervi«tte ,  do 
perfîl  frit  au  milieu. 

Ris  de  veau  à  la  foële. 

Paflezles  avec  du  lard  fondu  ,  perïïl,  ciboii- 
ïc,  champignons,  une  pointe  d*ail  ;  foncez  unb 
éaflerole  de  veau  &  de  jatnhon  ,  les  ris  de  yeaii 
éeffus  avec  le  lard  fondu ) fines  herbes.  Tel  & 
poivre  ;  couvrez  de  barder  de  lard  &  faites  cui- 
re à  la  braife  ;  quand  ils  font  cuits  dégraiflez 
la  fauITe  mettez-y  dii  coulis  ;  paflTez-la  au  tamis; 
f  emettcz-y  le«  ris  de  veau  pour  les  faire  chauf-" 
fer  8c  fèrvez  avec  un  jus  de  citron. 

Rù  de  veau  farcis  à  la  cendre^ 

Fendez  par  le  coté  des  n$  de  veau  blaticHîr^- 
larciflez-les  comme  Ler  ris  de  veau  aux  fines 
herbes  ;  prenez   autant  de  fcUilles  de  papier 
que  vous  avez  de  ris  de  veau  ;  fur  chaque  feuil- 
le de  papier  mettez  une  tranche  de  lard  ,  uife' 
petite  tranche  de  jambon'  ;  aâaifonnez  de  fel  ^ 
^oivre^  fines  herbes,  tiD  peu  de  fîhes  épices  v 
perfil  haché,  une  ciboule. entière  for  chacun'^; 
fur  chaque  feuille  de  papier  mettez  chaque  ris 
de  veau  ,  afTailbnnez  defilis  ,  comme  dcflbus  y 
&  les  envelopez  d'une  trariche  de  veau  bien' 
mince ,  d'une  bardé  de  lard  ;  liez  les  feuillear  de 
papier,  ficelez- les*,  mouillez  tant  fôit  peu*;- 
mettez  k  cendre  chaude  au  coin  du  foyer  ;ar-- 
rangez  les  ris  de  veau  deffus  ,  <ft  c^uvit^-de* 
cendres  chaudes  ;  mettez-en  de teitts  ért  temfe; 
êi  les  laiflTez  cuii'e  pendant  deux  heures  ;  étant 
Cuits,  tirez- les  du  papier,  St  les  drefTez  pro-- 
prement  ;  jettez  dé£us  un  ragoût  de  jambon-  »^ 
&  fèrvez  chaudement  pour  Entremets. 
Tourte  de  ris  de  veau, 
nattez  tremper  ,  kvez.  en  piufîeurè   éaux'  i 
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&  faites  blanchir  des  ris  de  veau  ;  metteï'Ie^ 
^ns  de  Teau  froide  ,  &  les  faites  cfiuyèr  entre 
deux  linges  ;  faites  une  abaifTe  de  demi  feuil- 
letage ;  enfoncez  une  tourtière  ;  au  fond  faiter 
iin  lit  de'  lard  râpé  ;  aflaifonnex  de  Tel  ,  poî-^ 
vre^  fines  épices  >  un  peu  de  fines  herbes  ^ 
féparez  les  ris  de  veau,  &  les  drefTez  dans  la 
tourtière  >  gatnifle^  de  petits  champignons^  dé 
trufes  &  mouflerons  ;  aitaifbnfiez  deflus^  comme' 
deflbus  ;  mettez  des  tranches  de  veau  êeGus  »• 
êc  des  bardes  de  krd  :  du  beuffe  frais  i  prd^ 
portion  ;  couvrez  la  tourte  d*ùlie  abaifle  de  la' 
même  pâte  ;  faites  un  bord  atitottrj  frotez-Ia 
d'un  œuf  battu,  mettez-les  cuire  au  four, ou 
Ibus  un  couvercle  ;  étant  cuite  drefitez-la  dans 
vn  plat>  &  la  découvrez  ;  âtez  les  tranehes  de 
Teau  ,  Si  les  bardes  de  lard  ;  dégraifîez-la  ;  jet^ 
«cz-y  une  effence  de  jambon  ;  fi  la  tourte  eft 
de  bon  goût  ,  couvfez*la  &  la  fervez  chaur 
iément. 

Ragotit  de  r/x  de  veaul 
Lavez  &  faites  blanchir  des  ris  de  veau  dans 
Teau  bouillante  ;  mettez-les  dans  Teau  froide, 
&  les  efiuyez  entre  deux  linges  ;  mettez  -  les 
dans  une  caflerole  avec  du  lard  fondu,  un  bou- 
quet alfaifonné  de  fel  &  de  poivre  ,  de  petits 
champignons ,  ou  mouiTerons  ,  quelques  trufes 
coupées  par  tranches  ;  paffez  le  tout  fur  un 
fouriv?au;  étant  pafi(é  ,  moiiillez-les  de  jus  ,  & 
les  kiffez   cuire  à  petit  feu  ;    étant  cuits    dé- 

Îraiflez-les ,  &  les  liez  d'un  coulis  de  veau  & 
e  jambon  ,  fi  le  ragoût  efi  de  bon  goUt ,  & 
le  dreffez  proprement  dans  un  plat ,  pour  En- 
tremets ;  le  ragoût  de  ris  de  veau  fert  pour  gar- 
nir toutes  fortes  d'Entrées  à  la  braife. 

Le  ragoût  de  ris  d*agneau  fe  fait  de  même 
manière ,  ^ue  celui  de  ris  de  veau  marqué  ci- 
ileiJûs. 
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lie  rïs  de  yeati  zctomvRoàé  comme  on  IV 
£c  ci  •  deflus  efi  une  fort  bonne  nourritnre^ 
pourvu  que  les  affaifonneihens  &les  épiCes  ne 
dominent  point  dfltis  Ces  difFérens  ragoâts. 

RISSOLE  ,Mm«M/  toftim.' Soti^  dePâtif- 
fèrîe  faite  de  viande  hachée  &  épîcée  ,  en  vélo* 
pée  daiis  de  là  pâte  âr  frite  dans  du  fâin-doux; 
<)n  fait  d^aboi^d  def  {otites  abai^es  erf  forme  de 
petite  pâte  ovale ,  On  les  remplit  d'un  gO(&-' 
veau  fait  de  blancs  dé  chapon ,  nioëlle  de  bnpiif, 
ft\  &  poivFe  le  tout  biefi  Kaché  ;  les  riflbies 
feites  on  \çt  cfonfîtdâhs  lé  fain-doux. 

On  en  peut  faire  en  maigre  avec  de  la  &rCe 
de  poiflbn  bien  hachée,  fie  même  des  moufle- 
rons;  on  les  fait  cuire  aupâi-avant  avec  beurre 
fines  Herbes  &:  cpices  y  n  c*eft  aux  épînars  ;  fi 
ifefl  aux  mouflTerbnî^  on  les  fait  cuife  i,  Torcfi- 
naire  ,  on  les  hache  bien  menu ,  oii  les  aCat- 
fonne  d'un  p<iti  dé  fel ,  fucre ,  écofce  de  citron 
pilée  ou  râpée ,  &  on  les  fert  cuites  au  four  avec 
fucre  &  eau  de  fleurs  d'orangé  en  (êrvant.  On 
appelle  aufli  les  riflbles  oreilles  de  Part/ierty  par- 
ce quelles  fom  faites  en  forme  d'oreille. 

Rtj^olesengifaié' 

^Faites  un  hachis  de  blanc  de  chapon  tfit 
Kèn  d'un  mbrceaû  dé  veau  blanchi  fur  le  grfi# 
perfil,  ciboule*,  un  dhaffipigftofi',  iin  peu  de 
jàmboticttit  ,  uu  peu  de  mie  dejpain  treiÀpée 
dans  la  crème  ,  deux  jaunes  d'ééufs  cruds  pour 
liaîfon  ;  pilez  enfuite  le  tout  dans  «un  fàortiér  $ 
faites  une  abaiflfe  dé  feuilletajBfe  bien  mince. 
(  Voyez  au  rhbt  pâte  «  la  manière  de  le  faire.  ) 
Formez  en  de  petites  abaifles ,  fur  lefquelles  vous 
mettrez  gros  Comme  une  floix  de  votre  farce  ; 
éoliyrez  dé  même  pâfe  ,  fbudez  bien  les  deux 
abaifles  ;  parez  la  riflble  tout  autour  ;  faites 
frire  enfuite   dans  du  fain-doux   bien  chaude 


Quand  elles  font  fntes  (êrvez  pour'  îlor«-d*«u- 
We  ou  pour  ôarnîture. 

Rtjfoles  en  maigre. 

tes  rîflbfes'  en  maigre  fe  font  de  la  mémW 
!ihanière,  toutejla  diflference  c'eft  ^u'au  lieu  d'dne 
larce  grafle  oh  met  dedans  une  farce  maigre. 
(Voyez  au  mot  Parce  ^  la  manière  de  la  faire.  )" 
On  les  frit  enfûîte  dans  une  fiiturè  maigre. 
Rtjftles  de  tétines  de  Oeau. 
Prenez  des  tétSûes  de  veau  Blancfaiesy  coupez- 
les  entiereis ,  &  entre  deux  morceaux  un  peu 
de  &rce';  foudez  avec  des  œufs  ;  f;àites-les  fririe 
^empées  dans    une  pâte  légère. 

Rtjfoles  la  moelle  glacées» 
.  Preneï  gros  coïhirte  deiix  oeufs  de  crcme 
éatifliéré  >  avec  uii  quarteron  de  moelle  Se  de 
fa  fleur  d'orange  ;  grillez  iju  fucre  ,  un  peu  do 
crème ,  trois  ou  quatre  bifcuits  d'amandes  amé* 
res ,  le  tout  bien  pilé  ;  forniez  vos  riflbles  à 
l^ordînaire  ;  faites-les  frire ,  glacées  &  ferveît 
chaud  pour  Entremets. 

Rijfoles  de  Chocolat. 

Traites  une  pâte  brifée  bienfing^ou  de  feiiilJe- 
lage  ;*  étendez  bien  mince  &  Srmez  Vos  riffo- 
les;  faites  une  crème  patifïîére,  délicate  ;  rapez-jr 
du  chocolat  aflez  pour  qu'elle  en  prenne  le 
goût  ;  laifTez  la  refroidir;  formez  vos  rifTolevs  ^ 
peu  die  pâte  ,  beaucoup  de  crcme  ;  fnires  frire 
&  (èrvez  chaud  ;  glacez  avec  du  lucre  &  la 
pelle  rouge,  ou  dans  le  four. 

On  fait  des  riflbles,  de  caffé,  de  fafran  ,  de 
Crème.,  de  ritz,  d'amandes  ,piftiches  avelines  , 
Se  toutes  (brtes  de  fruks. 

Rijfoles  d^éfinars 

Vos  épinars  bien  épluchés  »  laver-les  â  plu^ 
£eurs  eaux  ;  faites -les  cuire  enfuite  dans  une 
caflerole  avec  un  verre  d'eau.  Quand  ils  font 
ilttics  »;  égouttéy  St  bien  prefles  >  pUez-les  dans 


ttri  mortier  avec  un  morcesu  de  beurre  frais  > 
^jfi  récorce  de  citron  verd  ,  quelques  blfcuits 
d'amandes  aoléres  y  un  p^U  dé  fucic  &  d'eàii 
4e  fleurs  d'orange  ;  formez  enfuire  vos  rifibles 
comme  oïl  l'a  M  &  les  fakes  frîfe  de  belU 
couleur  dans  une  fritùfe  rtiaîgre.  Quand  elles 
Ibnt  frites  ,  &  drefîces  dans  un  plat  ;  fucrez- 
Ses  &  les  glacdz  avec  la  pelle  rouge ,  pout 
Entremets*-      ,  ... 

Rijfolede  marmelade  êHabricotï, 
Faîtes  une  pâte  à  Tordinaîre  comme  une  pâtei' 
iriféeavec  un  litron  de  farine  fine ,  un  quarte-* 
ton  de    beurré  >  une  cuillerée  d^eaù  de  fleurs 
ii'orange>  un  peu  de  ckrpn  râpé  très-fin  ,  une 
pincée  de  fel  ^  un    peu  d'eau  ;  formez-^h  do 
petites  abaifes  ;  mettez  deffus  de  petits  tas  de' 
siarm'elade  d'abricots  ;  flniiTez  à  l'ordinaire  A 
tes  feirvez  glaCées  avec  (Tu  fûere  &  la  pell^' 

Rtffoles  de  chamftgnons  &  moujfefons» 
Coupez  en  dés  les  champignons  &  les  nieiif- 
ferons  ,  pafTez-les  fur  le  feu  ^avec  un  morceau* 
de  beurre  y  un*  bouquet  «  me  tranche  de  jàm« 
bon  ;  mettet-'f  une  pincée 'de  éitne;  mouilles 
avec  un  peu  de  réduôion  ,  deux  euHlerées  dé 
coulis  ,  un  peu  de  bouillon  Se  fel  ;  faites  cuire 
U  ragoût  &  le  dégraifl*ez.  Quand  il  efî  cuit'» 
la   faufie  liée   ,    mettez-y  un  jus  de  citron  $' 
faiffez-le  refroidir,  faites  une  pâte  bryce.(  Voyea' 
au  mot  Vâte y_  la  manière  delà  Êaire.  )n4etti5ï 
de  petits  tas  de  votre*  ragoût  Air  lesr  abaiffes  ; 
finiflez  comme    oii'  1'^*  dit  y  fc    fet^vex    de^* 
fiiéme. 

A  Couci ,  la,  rîflbîe  eft  une  e(petfe  de  gJteaç 
ftit  en  forme  de  croiflaht  &  ferci- d^un  hachis 
de  Veau  cuit  dans  l'huile. 

Cette  efpéce  de  pâtîflerie  eft  moins  indigefte 
fçÊ^  les  patilTer iés  ordinaires  i  .parce  qu'il  y  eiitre 
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beaucoup  moins  d'aflaifonnemens ,  degrzKTe} 
ie  lard  ,  qui  rendent  les  autres  très-malfâr« 
Entes. 

RISSOLER  9  TorrereyWetorrere  ^  cuire  lei- 
Viandes  où  autres  mets,  jùlqu'à  leur  donner 
line  couleur  roufle. 

Le  r6t  pour  écrè  beau  &  bien  cuit  doitéerfir 
lASolL  On  dit  aufli  ,  dU  pain  bien  riffolé»  qui  eft" 
cuit  de  belle  couleur. 

Rijfolette. 
Elles  fe  font  avec  toutes  fortes  de  viandes  cuiter 
tiachées  mefiuës  avec  un  peu  de  graiife  de  bœuf 
Ou  veau  ,  du  lard  ,  Tel  ,  poivre ,  perfîî ,  ci^ 
boules  ,  échalotes ,  trois  jaunes  d'ceufs  ;  dréfle* 
de  cette    farce  fur  de  petites  rôties  de  pain  ; 
pannez  8c  faites  prendre  couleur  fous  un  cou^ 
Vercle  de  touniere ,  fêrve2:  chaud  pour  Hork* 
d'cëuvrè. 

ROCAMBOLE ,  Ofhîonorumy  Ccèfaafcahntai- 
éfpéce  d'ail  qu'on  appelle  autrement  échalote' 
d'Efpagne, 

Ses  quah'tés  font  à  peu-près  les  mêmes  que? 
celles  de  Tail  ;  mais  elle  eft  d'une  nature  un 
peu  plus  douce.  Voyez  AiL  On  fe  fèrt  de  ro- 
cîambole  pour  mettre  dans  les  ragoûts;  cela  les 
relève  beaucoup. 

ROGNONS  ,  Reins ,  Renés  ,  parties  det 
iaîniniaux  ,  dans  lefqtielles  les  férofiiér  du  fang 
fe  filtrent  &  coulent  continuellement.  Ces  par- 
ties font  pour  rordîriaire  d'une  fubfîance  fblide 
&  compare  qui  les  rend  difficiles  à  digérer  « 
&  produit  àes  obflruftîons.  Cependant  il  y  a 
quelques  animaux  jeunes  dont  les  reins  font  af^ 
féTi  tendres  &  d'un  bon  goût  :  par  exemple  ceuai 
des  agneaux  ,  àes  veaux  ^  des  cochons  de  lait, 
Ck  de  plusieurs  autres. 

Rognons  de  bttuf  à  F  oignon, 

PafEez   dei    tlUiches'    doigtions    dans    une 

calTerole 
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<sa(rorole  avec  un  morceau  de  beurre.  A  moitié 
paffé  ,  mette7-y  le  rognon  de  boeuf  coupé  bîeiji 
mince  ;  aflaifonnez  de  wl ,  poîvte  ;  ne  mouillez 
^*avec  le  jus  que  cela  rendra;  en  finiffantun 
filet  de  vinaigre  ou  de  la  nMUtarde ,  &  CttYÇ% 
pour  Hors  -d'oeuvre. 

Rognons  de  bœuf  à  la  fsek, 
Piflervotre  rognon  bien  émincé  dans  une  poëlc 
avec  perfîl ,  ciboule  ,  échalotes  ,  fel  &  poivra  ^ 
cela  cuit  ,  'ôtez  les   rognons  ;  mettez  dans  H 
iâuCe  jin  verre  de  vin  &  un  peu  deau  ;  faites 
une  liarfon  'de  trois  jaunes  d'œuls^avec  du  vtt- 
îus,  &  fervez  pour  Hors-d'oeuvr-c, 
Rognoru  de  bœuf  grillés. 
Fendez -les  «n  deux  ;  paffez-les  dans  un  peft 
^e  beurre  ou  graifle  avec  fel  ,  poivre  ,  perfîl» 
ciboule  ;  paifez  avec  de  la  mie  de  pain  ;  faites 
griller  à  petit  feu,  &  (ervez  avec  telU  fàufle 
.que  vous  voudrez. 

Rognons  de  mouton  fur  le  grîL 
Ouvrez-les  parle  milieu  paflez  au  travers  une 

Eeti te  brochette;  affaHbnnez-les  de  fel&  poivré  ; 
litcs-les  griller.  Quand  ils  font  cuits  ,  mette^^ 
deffous  une  (àuiTe  à  Téchalote* 

Rognons  marinésm 
Prenez  des  rognons  de  mouton  ;  fendez-Ieî 
en  deux  fans  les  féparer;  faites- les  mariner  avec 
un  peu  d'huile ,  periil ,  ciboule  ^  une  pointe  d'ail» 
le  tout  haché  très  -£n ,  thim  ,  laurier  ,  baiilic  en 
poudre  y  (èl  ,  fines  éùces.  Quand  ils  ont  pris 
goût  dans  la  marinade,  pa&z-les  comme  les 
autres  dans  de  petites  hatelettes  ;  trempez-les 
dans  leur  marinade;  pannez-les  de  mie  de  pain  ; 
faites  les  griller  en  les  arrofânt  detemsen  tems 
de  leur  marinade  ,  &  \t%  lervez  avec  une  faufii 
à  l'échalote  defîbus. 

Rognons  de  mouton  en  ragoût. 
Faites-les  blanchir ,  âtez  -  en  la  petite  peav  j^ 

Tome  m.  ^\^ 
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piquez^es  d<;  gros  lard  y.paflez-lesà  la  p6c!e 
.RV«c  bon  beurre,  perâii,  ciboules  ;  empotez- 
les  ^pribs  ,  avec  'bon  bouillon  9 .  fej  ,  poivre  ^ 
clous  ). champignons  ,  morilles  ,  palais  àt  bœuf, 
.inarrons,  un  boulet  de  fines  herbes,  &  uil  coulis 
At  bœuf,  le  tout  pour  Entremets* 

Rognons  de  mouton  à  la  broche» 
Blanchirez  les  ;  6tez-en  la  petite  peaii  ;  pi« 
;j9uez-les  de  menu  lard  ;  mettez- les  a  la  broche  ; 
;^uand   ils  (ont  cuits  ,   ierve;£*les    comme  les 
.^ioUettes* 

Regnons  de  mouton  tot-frêtt. 
Fendez-les  en  deux  ;étez  en  la  petite  peau; 
^mbrochez-ies    â  de  petites  brochettes  ;  aflai- 
•ibnnezrles  de  Tel ,  poivre  ,  un  peu  d'échalotes 
hachées  bien  menu  ;    irotez  une  cafierole  de 
beurré,  lard  où  graîffe  ;  arrangez- y  vos  rognon?, 
'.mettez-les  uji  infiant  fur  le  feu  ou  fur  des  cen- 
dres chaudes  ,  feu  defTus  &  delTous.  Il  ne  faut 
qu'un  inftant  pour  être  cuits  ;  drefîez-les  dans  un 
plat  f'i  mettez  un  peu  d'eau  dans  la  cafTerole  où 
^Is   ont  cuit  ,  un  peu  de    mie    de  pain ,  fel  , 
poivre,  une  pointe  de  vinaigre  ;jettez  vos  ro- 
gnons deilus  &  fervez  pour  Hors  -  d'œuvre. 
Rognons   de  mouton  aux  concombres. 
Faites-^ies  cuire  dans  des  bardes  de  lard  ,  & 
quand  ils   font  refroidis   ,  émincez-les    &  les 
mettez  dans  un  ragoût  de  concombres  au  roux 
ou  à  la  Béchamel. 

Rognons  de  mourov.  glacé f. 

Piquez-les  d'un  lard  très-fin  fans  oter  la  peau  ; 

enfilez-les  dans  des  brochettes  &  les  attachez  à 

^a  broche  avec  un  papier  beurré,  fur  Terdroit 

-    qui  n'eft  pas  piqué.  Quand  ils  font  cuits  n  pro- 

tpos,  fervez  avec  une  fauiie  àTËipagnoie,  ou 

autro. 

Rognons  de  veau. 
Il  y  z  aufl;  lo  cognoii  de  veau  qui  tient  à 
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Ja  longe,  dont  on  faiit  une  omelette.  Voyez  an 
.mot  Omelette.  On  en  fait  audî  des  rôties. 
:  Voyez  au  mot  Rotiet.  On  les  (en  auffi  grillée 
'Hyec  une  iau£e  piquante ,  oa  bien  on  les  paflb 
•  à  l'oignon  ,  le  tout  coupé  bien  mince. 

On  Ce  fert  auffi  des  rognons  de  coq  pour  met- 
tre dans  les  ragoûts. 

ROMAKIN  ,  Romafrinus.  Plante  qui  poufTe 

une  tige  aflez  haute  pour  lui  faire  donner  le 

nom  d-arbrifleau  ;  elle  eft  fort  chargée  de  petitcf 

branches  de  couleur  cendrée.  Ses  feiiilles  font 

'  étroites  ,  longues  ,  épaifTes  f^blanches  en  deÏÏbus> 

il'un  verd  brun  en  deifus,  d*un  goût  acre  ;  mais 

-  d'une  odeur  aromatique ,  agréable ,  quoique  un 

p,eu  forte.  Ses  fleurs  font  en  gueules ,  petites  > 

mêlées    en  quantité  parmi  les  feiiilles.  Ses  fe- 

mences  qui  fuccédent  aux  fleurs,  font  menuèV» 

'prefque     rondes   »    &    renfermées    dans    une 

capfule. 

On  (ê  fert  quelquefois  des  feuilles  de  ro maria 
rayée  celles  des  autres  plantes  odoriféraates* 
.Elles  font  propres  à  réfbudre  &  i  mondifi.er« 
.Elles-fortifîent  le  cerveau- 

ROSSOLIS,  liqueur  agréable  qu'on  boît.or- 
.dinairementà  la  fin  du  repas.  Voici  la  manière 
,  de  la  faire. 

Mettez    dans   une   bouteille    de  verre    une 

pinte  d*efprit  de  vin  ou  dé  bonne  eau-de-vie» 

avec  douze  clous  de  girgBe  ,  trois  brixs  de  poi«> 

.  vre   long ,  un    peu  d'anis  verd  ,  un  peu  do 

.coriandre  caflee.  Laiflez  tremper   le  tout  en- 

.  viron  deux  heures ,  &  lé  patfez  dans  un  linge. 

:  Faites  cuire  du  fùcre  à  {buflé  ;  ôtez-le  dedeSus 

Je  feu  ;  mettez-y  votre  efprit  de  vin  ;  remuez- 

.  le  bien  avec  une  cuiller  ;  paiîez-le  enfuite  dans 

une  chauffe  ;  mettez  au  fond  de  la  chauffe  une 

.douzaine  d'aniandes  douces  caffées  ^  non  pi- 

Jées.  Si  TOUS   le  vpule:^  meilleur  ,   çiiéi    ux^ 
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peu  dans  un  mortier  un  grain  de  mu(c  &  'deux 

frains  d^ambre  avec  un  peu  de  fucre  en  pou- 
rd.  Mettez  le  tout  dans  un  peu  de  cocon  ou 
Jans  de  Tétoupe  ;  attachez'le  à  la  pointe  de 
la  chauffe ,  8c  paHez  votre  litjueui  par-deflus 
Jeux  ou  trois  iois» 

Rojfolis  de  Turtru 

Mêlex  dans  une  cucutbite  de  bon  vin  ro(e,  de 
la  canelle  ,  ^u  matis  ^  du  clou  xle  girofle  &  du 
iùcre  dijTous  d^ans  quelques  eaux  <le  fenteur. 
Couvrex  votre  c||curbite  de  (on  chapiteau ,  ffc 
aptes  y  avjoir  adopté  le  récipient,  lutez  bien  les 
jointur-es  ^vec  4le  la  v^flle  mouillée  ,  ensuite 
irous  difUlerez  ^rotre  liqueur  à  petit  &u« 
.  Sk  vom  voujez  que  votre  ro£blis  foit  ambrfê  , 
attendez  qu'il  foit  fait  ;  faites  diiToudre  Gx 
^rain$  d*ambre  que  voius  délayerez  bien  «  pailez- 
|e  ,  ^  le  mettez  avec  le  refle. 

Ature  rojjolh,  ' 

Faîtes  boiiîjlir  de  l'eau ,  &  quand  elle  ne  fera 
plus  que  tiède  ,  prenez  toutes  fortes  de  fleur* 
X)doriférantes  ,  chacune  en  particulier ,  fuivant 
Ja  faifbn  ;  éplujchez-les  bien  enforte  qu*il  n'y  ait 
que  la  feuille  ,  &  les  mettez  infufer  aufTi  chacu* 
.  ce  en  particulier  dans  de  l'eau  tiède  ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  Toit  refroidie  ;  ôtei-çn  alors  >es  fleurs 
avec  une  écumoire,  &  les  mettez  égoutter  ;  met- 
tez enfuite  deTeau  chaque  fleur  dans  une  cruche. 
/Sur  trois  pintes  de  cette  eau ,  mettez  une  pinte 
jou  trois  cnopines  d'elprît  de  vin  avec  trois  cho- 
pines,  ç'cft-à-dire,  trois  livres  de  fucre  clari- 
fié ;  mettçz-y  enfuîte  la  moitié  d'un  deiTii-fe- 
tler  ou  environ  d'eflence  d'anis  difliié  ,  (k   au- 
tant d'eflence  de  canelle.  Si  votre  roflolis  cft 
trop  fiicré  pu  pâteux  ,  mettez-y  de  l'efprit  de 
vin  jce  qu'il  en  faut  ;  s'il  eft  trop  fort ,  mette^^ 
7  du  (bcre.  Pour  empêcher  que  l'eflence  d'anis 
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nt  bianchiffe  voire  roflblîs  mclcz-îa  avec  eC- 
prit  de  vin  avant  <âe  la  mettre  dans  l'eau. 

Si  votre  rofTolis  n*a  pas  affei  d'odeur  ,  ajou- 
tei-y  une  ou  deux  cuillerées  d'efTence  de  fleurs 
*  avec  une  pincée  ou  deux  de  mufc ,  S<  d'ambre 
préparé  avec  du  fucre  en  poudre;  au  défaut' 
d'eiience  de  fleurs  ,  le  mufc  &  Tambre  préparé 
eireflence  ou  en  poudre  pourroient  fuffire. 

Cela  fait,  paflez  votre  liqueur  à  la  chaufTe 
pour  la  détizStr ,  &  la  (errez  dans  des  bouteilles 
bien  bouchées  v  le  roflblis  ain(i  préparé  peut   Cp 
garder  pendant  dix  ans  fans  Ce  corrompre. 
Rojfolis  nommé  franchtfMue* 
"Ce  rofTolis  eftune  compoiition  de  fruits  ,   de* 
fleurs ,  &  d'odeurs  mêlée»  enfemble  avec  les  au^- 
très  choies  ,  &  en  méistes  do(ês  que  ci-defiTusr 
Il  faut  prendre  garde  furtout  que  rien  ne  domi- 
ne ;  .car  c'eft  l'égalité  au  goût  qui  en  fait  la  vé-- 
ritable^ualité ,  &  lui  donne  le  nom  de  franchir 
pane« 

RoJJilts  ou  Uqueur  farfumée* 
Faites  bouillir  deux  pintes  d'eau  &  d^eux^ 
livret  de  (iicre  jufqu'a  la  diminution  d-*un  quart  ; 
ver(êz*y  enfuite  deux  cuHierées  d'eau  de  fleurt 
d'orange  ,  Si  ayant  encore  fait  bouillir  un  mo- 
sfient ,  jettez-y  un  blanc  d'œuf  fouetté  avcjc  la' 
coquH4e  rompue-;  remuez  bien  le  blanc  d'oeuf 
dans  vorre  liqueur  «  &  lorrqu>'elie  commencer» 
à  boîHllir  ôte/.-la  de  de/Tus  le  feu  ,  &  la  pafTez 
plusieurs  fois  par  la  chaufle  ;  quand  elle  eu  bieit 
clarifiée  ,  verfez-y  de  bonne  eau- de- vie  à  dif- 
cretion  ,  fuivant  la  force  que  vous  voulez  lui 
donner  ;  verfez-y  enfin  de  l'efience  d^ambre  oif* 
de  l'efTence  d'hypocfas  >  plus  ou  moins ,  fUivant 
votre  goût. 

Autre, 
Faîtes  fondre  une  livre  de  (ucre  dans  uner- 
■pinte  d«  vin  vieux  ,  comme  fi  vous  vouliez  fai- 

£bii^ 
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re  de  l'hypocras ,  &  le  paflez  plafîeurs  fois  à  te 
chaufle  ;  enfuite  verfëz-y  de  l'eau- de- vie  ,  à  : 
dilcrétîon  ^  félon  la  forcé  que  vons  roulez  lut 
donner  ;  mettez-y  enfin  de  Tcflence  d'hypocrasF 
on  de  Tefienee  d'ambre  à  difcrétion  ,  félon 
▼être  gpfrt. 

ROT,  viande  r6tie  à  la  broche.  Lerôt  danf 
les  repas  réglés  fe  fert  au  fécond  fervice  ;  le 
gros  r6t  eft  la  grofie  viande  râtie  «  &  le  peut 
rdt  eft  la  volaille ,  le  gibier  &  les  petits  pies. 

Quelques-*uns  regardent  les  viandes  réties 
comme  moins  (kines  &  moins  noufrifTantes  que 
celles  qui  font  bouillies.  Le  feu  ,  difent-ils ,  ve- 
nait à  agir  d'une  manière  imn^diate  fur  les 
vîaû des  qne  l'on  rôtit,  en  diflîpe  toute  l'humi- 
dftlé  qiiî'les  rendoit  fî  faines  ;  il  en  defleche  le«^ 
f  bres ,  Se  concentr'ant  ce  qui  n'a  pu  fe  difïiper  du 
fîîc  de  ces  viandes,  il  le  fermente  &' l'exalte  aa 
pbint  d'en  dévelopertous  les  fels,  &  d'en  former 
un  (iic  falin  &  fpiritueux ,  propre  à  fermenter  le 
fang  ,  &  à  exalter  la  bile ,  à  deliécher  les  vîfce- 
res ,  &c. 

Les  viandes  bouillies  au  contraire  ne  reçoi- 
vent Tadion  du  feu  qu'à  travers  de  l'e^iu  qui  la 
modère  &  la  corrige  ;  c'ed  une  forte  de  bain- 
marie.  Ce  n'eft  plus  un  feu  fec  &  arcîent  qui 
brûle,  c'efl une  chaleur  douce  &  modcrce  qui 
cuit  fans  durcir  ,  &  pénétre  fins  defTécher.  Or 
rien  re  reiTemble  Ci  bien  aux  digeftion^  qui  fe 
font  dans  le  corps ,  &  n'y  dilpofe  mieux  les  nour- 
riture? qu'on  lui  prépare. 

Enfin  le  rôti  donne  peut-être  plus  de  vi^rueur  » 
p^rce  qu'il  remue  davantage  les  efprits ,  &  qu'il 
affeéle  plus  agréablement  la  langue  ;  mais  il  four- 
nit moins  de  fuc  nourricier  ,  parce  que  l'ardeur 
immédiate  du  feu  lui  en  a  enlevé  davantage  , 
^luienapar  conféquent  moins  laifFé,  C'eftainfi^ 
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qu(  raîfonne  Tauteur  du.  Traité  dds  Difpenfès  du  > 
Carême.  (  M.  Hecquct,  ) 

M.  Hecquet  ne  faifoit  tpat  attention  que  rien  ' 
n'eft  plus  capable  que  l'eau  de  dépouiller  la  vian#(- 
d^  de  fbn.  fuc  ;  la  cliofe. parle. d'ellef-ménie  >.  die 
Nb.v^»^)7.  L'eau.  .e(^  lejplua  puiâàat  difTolvant^» 
la  vuide  de  fcs  pores  ,  la  rend  propre  à  Te  chacal 
ger  de  toutes  fortes  de  (èls  ,  &  à  fe  remplir  de 
ce  qi»'il  y  a ,  (bit  de  pluaipiritueux ,  £bit  de  plis 
huileux  ,  foit  de  plus  terneftre.>daQf  le  corps.  On^ 
difTout  plus  de  mixtes  1,  .&x>h>eaike^pUi9  ide  fucs-, 
parles  diâblvans  aqueax:jque  paît  les .  entres  ;  * 
ccfnment  donc.la  viande  lor(qii'eiie?iê];«'.ioQg«  i 
tetns  dans  l'eau  bouillante  r  n^y  perdnottelkf>pas/; 
la' meilleure  partie  de  fbi^  fucIrËllc  Ty  perd^^i 
bien  ,  que  le  bouillon  en  tire  toute,  la  gelée.) 
c'eft  donc  une  erreur  de.prétendreFquela.vian* 
de  bouillie  eft  plus  nournfîa'ÏRte  9  &  iile  r6ti  a'  ' 
plus  dégoût  que  le   bouilli ,  c^efttcomàie/^diti 
Mundius.»  favast  Médedin<  9 -parce  qu'il -^aiencorei 
tout  Ton  fùc,  au  lieu  qtie^iai/yjîiod^baMtlliaiaEiï 
perdu  une  partie.jdw  flenr^lJUfaiioyen  de  Teau. 

Lts  viand()tt)oiBll*tsiéA»otd|^liisiÂiiiitdes-^ti'e 
les  autres  >  elles  •  cpnviti^neiit.  ddvianiage  -à  ceuxï' 
qui- font  d'un  tempérameotlêc.^  chaud  «  bilieux , 
éi  qui  ont  le  ventre  refTerré.  Les  viandes,  rôtie». 
ou  frites  conviennent  au  contraire    à  ceux  qui 
font  d'un  tempérament  pituiceux  ,    qui:  abon^ 
dent  en  humidités  fuperflues  »  qui  font  fujets  è  • 
de^  catharres ,  &-à  d'autres  maladies  de  lamémo^f- 
nature. 

•ROTIR ,  Torrere  ;  faire  cuire  de  la  viaâde  «tr 
la^tournant  à  ia  broche. devant  le-feU  ^  oii  fur  le. 
gril.  Lor(que  l'on  fait  rôtir  quelque  viande,  à  la 
broche»  il  ne  faut  point  d'abord  lui  donner  le 
feu  trop  âpre  ,  cela  fait  qu'elle  brûle  dcfiuf,  lorl^ 
qu'elle  eft  toute  fanglante  deflbus. 

Oji.ne  peutioar^uer  ici  J^. dàg\éi.  deiciûilbiiv 
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néeêlTaire,  ni  déterminer  le  tems  qo'îl  (ant  S 
chaque  via  mie  pour  être  r^le  ;  on  en  juge  à 
Toeil  &  fttiyant  la  groflèur  &  la  nature  èes  vian« 
des. 

ROTIE  y  Offa  fonts  tcfia.  Tranche  de  palir 
qti*on  &it  écËer  en  la  rottCant.  On  en  peut 
ièryir  en  gras  &  en  maigre. 

^Aths  di  rognon  de  veau. 

Lz  longe  de  veau  étant  cuîte  tirez-en  le  ro-^ 
gnon  ,  hachez-îe  avec  (a  graîfTe  ,  un  peu  de 
perfîl ,  de  Técofce  de  citron  verd,  du  Hicre  i 
f  ropbrtron  ;  pidez  enftiite  le  tout  dams  un  mor-* 
tier  ;  coupez  de  petites  tranches  de  pain  de  Is 
grandeur  de  deux  doigts  ;  metter  un  peu  de 
rarce  ûu  chaque  râtre  f  beurrez  le  Foncr  d*une 
tourtière  y  &  y  arrangez  vos  rôties  ;  mettez-les 
au  four  pour  leur  faire  prendre  couleur,  ou  (bu» 
un  couvercle  ;  quand  elles  font  cuites ,  fucrea- 
les  &  fes  glacez  a^ec  la  pelle  rouge  ,  dreflez« 
les  proprement  dans  un  plat  &  (èrvez  pour  £n« 
tceniets  ou  pour  garniture. 

.  '    Rôties  de  ckafon. 

Faîtes  une  farcae  de  chair  de  chapon  ;  mêlez -y 
du  fucre  &  de  Técorce  de  citron  vcrd ,  faites- 
les  cuire  &  glacer  comme  les  précédentes  &  les 
iêrvez  de  même. 

Rôties  à  rAngîotfe. 

Coupez  en  petits  dés  deux  rb  èe  veau  blan- 
chis avec  champignons  &  jambon  ;  paflTez-les 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  &  un  bouquet  ; 
fnoiiillez  avec  du  jus  &  du  boiifllon  ,  &  quand 
le» ragoût  eftr  à  demi  cuit,  lie^-le  avec  du  cou>- 
lis;  dégraifiez-Ie  quand  il  eft  cuit  ;  laiffez  réduire 
la.  fauSe  prefque  à  fec  ,  &  liez  encore  de  trois 
jau  i^s  d'œuFs  ;  mettez  fur  des  tranches  de  pain 
coupées  en  rôties  autant  de  ragoût  qu'il  en  peut 
tenir;  arrange/,  de  petits  œufs  fur  le  ragoût;dref' 
fei  vo§  rddes ^  umfEîz  les  rôties  avecla  main 
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tompéc  dans  un  œuf  battu  ;  faites-les  frire  en- 
ftiite  dans  une  friture  bien  chaude  &  (ervez  à 
iêc  on  arec  une  efience  ,  fr  vous  voulex. 
Rôties  aux  concombres^ 

Coupe2  des  concombres  en  dés  9  faites -leif^ 
mariner  une  heure  avec  (èi ,  pome ,  vinaigre  ^ 
preffez-les  enfîiite  y  &  les  pafC9z  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ,  ciboule  &  perffl  ;  mouillez  de 
jus  &  de  bouillon  ;  faites-les  réduire  ;  liez  le 
ragoût  avec  trois  jaunes  d*oeufs ,  &  le  laiflez  re- 
froidir ;  mettez  encore  deux  jaunes  d*cfufs;  éten-  . 
dez  les  concombres  fur  des  tranches  de  pain  , 
uniflez  avec  un  œuf  battu  ;  pannez  les  rôties , 
fakes-les  frire  de  belle  couleur  &  fcsvez  avec 
uire  efence*  / 

Rôties  d'éftnari. 

Faites  blanchir  des  épioars  ,  preflez»Ies&  les 
paflez  au  beurre  ;  mouillez  de  bouillon  ,  &  de 
coulfs  ;  faites-les  réduire  ,  ju(qu*i  ce  qu'ils  foient 
à  (èc  ;  tourne?  coufours  avec  une  cuiller  ,  afin 
qu'ils  ire  brûlent  pas^&Ies  laiflesirefroidk  ;  cou-  > 
pez  des  tranches  de  pam  poùrdes  rdties  ;  éten-  -, 
dez  deiïus  les  éprnars  ,  uniflez^let  stvec  ^Tceuf: 
battu  ,  &  les  pannez  ;  fastes-les  frire  de  belle  . 
couleur  &  fervez  avec  une  borme  elfence. 

Autres  rôties  aux  éfmars. 
Larvez-les  dans  plufîeurs  eaux  ,  faires^-les  blan- 
chir dans  l'eau  bouillante,  &  les  mettez ènfui- 
te  égoutter  ;  preffez  -les  bien  &  Iss  hachez  en- 
fuite  ;  mettez-les  dans  une  caflerole  avec  rai- 
fins  de  Corinthe,  écorce  de  citron  confit;  ha-., 
chez  menu  ,  fucre  en  poudre  j  un  peu  de  fel , 
Se  de  mufcade ,  trois  œufs  entiers  &  cinq  jaunes 
cruds^un  peu  de  crème  ;  mêlez  bien  le  tout 
enfemble  &  le  faites  deifécher  fut  le  feu;  otez- 
le  enfuite  de  deffus  le  feu  ,  ajoutez-y  deux  œufs 
entiers ,  Se  un  peu  après  deux  autres  œufs  avec 
un  peu.  de  viu  de  Csinariei  que  vous  mêlez  biea 
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AjéeelTaire,  ni  déterminer  le  tems  qo'îl  faut  S 
chaque  vîamle  pour  être  râtie  ;  on  en  juge  à 
Toeil  &  fttiyant  la  groflèur  &  la  nature  èes  vian« 
des. 

ROTIE  ,  Offa  fonts  tofia.  Tranche  êe  palir 
qti*on  fait  fèdber  en  la  rottCant.  On  en  peut 
iërvir  en  gras  8c  en  maigre. 

Rôties  di  rognon  de  veau, 

La  longe  de  veau  étant  cuîte  tirez-en  le  ro-^ 
gnon  ,  hachez-îe  avec  (a  graifie  y  un  peu  Àe 
perfîl ,  de  Técofce  de  citron  verd,  du  Hicre  i 
f  ropbrtron  ;  pidez  endiite  le  tout  darns  un  mor-* 
tier  ;  coupez  de  petites  traiKhes  de  pain  de  Is 
grandeur  de  deux  doigts  ;  mettez  un  peu  de 
rarce  lîir  chaque  râtré  f  beurrez  le  foncr  d*une 
tourtière  r  &  y  arrangez  tos  rôties  ;  mettez-les 
au  four  pour  leur  faire  prendre  couleur,  ou  (bu9 
un  coovercte  ;  qusmd  elles  font  cuites ,  (ùcrea- 
les  &  fes  glacez  a^ec  la:  pelle  rouge  ,  dreflez« 
les  proprement  dans  un  plat  &  (èrvez  pour  £n« 
toemetsou  pour  garniture. 

'    RStUs  de  ckafom 

Faîtes  mtr  farce  de  chair  de  chapon  ;  mêlez -y 
du  fucre  &  de  Técorce  de  citron  verd ,  faites- 
les  cuire  &  glacer  comme  les  précédentes  &  les 
iêrvez  de  "même. 

Rôties  à  VAngîmfe. 

Coupez  en  petits  dés  deux  rrs  die  veau  blan- 
chis avec  champignons  &  jambon  ;  paflTez-les 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  &  un  bouquet  ; 
fnoiiillez  avec  du  jus  &  du  bouillon  ,  &  quand 
le> ragoût  eftr  à  demi  cuit,  lie^-le  avec  du  cou>- 
lis;  dégraifl*ez-le  quand  il  eft  cuit  ;  laiffez  réduire 
la  fauSe  prefque  à  fec  ,  &  liez  encore  de  trois 
jau  i^s  d'œufs  ;  mettez  fur  des  tranches  de  pain 
coupées  en  rôties  autant  de  ragoût  qu'il  en  peut 
tenir;  arrange/,  de  petits  œufs  fur  le  ragoût;drcf' 
îèi  vo§  rdties;  unifiez  les  rôties  avec  la  main 
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^mpée  dans  un  œuf  battu  ;  faites-les  frîre  en- 
ftiite  dans  une  firiture  bien  chaude  Se  (ervez  à 
fec  on  arec  une  eflence  »  fi  vous  voulex. 
RStîes  aux  concomhrest 

Coupez  des  concombres  en  dés  9  faltes-Iet^ 
niannçr  une  heure  avec  fêi ,  pome ,  vinaigre  ^ 
preffez-les  enfîiîte ,  &  les  paàliz  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ,  ciboule  &  periil  ;  mouillez  de 
jus  8c  de  bouillon  ;  faites-les  réduire  ;  liez  le 
ragoût  avec  trois  jaunes  d*oeufs ,  &  le  laiflez  re- 
froidir ;  mettez  encore  deux  jaunes  d*cfufs;  éten-  . 
dez  les  concombres  (ur  des  tranches  de  pain  , 
uniflez  avec  un  œuf  battu  ;  pannez  les  rôties , 
hmsAes  kite  de  beiie  couleur  &  fcsvez  avec 
uire  efence*  / 

Rôties  d'éftnari. 

Faites  blanchir  des  épinars  ,  preflez^Ies^  &  les 
paflez  au  beurre  ;  mouillez  de  bouillon  ,  &  de 
coulfs  ;  faites-les  réduire  ,  jurqu*i  ce  qu'ils  foient 
à.  (èc  ;  tourne?  toufours  avec  une  cuiller ,  afin  . 
qu'ils  ire  brûlent  pas,&Ies  laiflesi  refroidir  ;  cou-  > 
pez  des  tranches  de  paht  potirde?  rôties  ;  éten*^  t 
dez  deiïus  les  éprnars  ,  uniflez-det  avec  ^Tceuf: 
battu ,  &  les  pannez  ;  fakes-les  frire  de  belle . 
couleur  &  fervez  avec  une  bonne  eflence. 

Autres  rôties  aux  éfmars. 
Larvez-les  dans  plufîeurs  eaux  ,  faites^-les  blan- 
chir dans  l'eau  bouillante ,  &  les  mettez  énfui- 
te  égoutter  ;  preffez  -les  bien  &  les  hachez  en- 
fuite  ;  mettez-les  dans  une  caflerole  avec  rai- 
fins  de  Corinthe,  écorce  de  citron  confit;  ha-., 
chez  menu  9  fîicre  en  poudre  ,  un  peu  de  fel , 
&  de  mufcade ,  trois  œufs  entiers  &  cinq  jaunes 
cruds^un  peu  de  crème  ;  mêlez  bien  le  tout 
enfemble  &  le  faites  deifécher  (tir  le  feu;  otez- 
le  enfuite  de  defîus  le  feu  ,  ajoutez-y  deux  œufs 
entiers ,  &  un  peu  après  deux  autres  œufs  avec 
un  peu.  de  viu  de  Csinarie  9^  que  vous  mêlez  biea 
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tnCtmhie  ;  farinez  erfùhe   le  cul  d^un  plat  ^^ 
étendez  deflus  yotrc  farce   comme  une   crème 
firite  &  la  laiffez  refroidir;  quand  elle eft  froide  i 
coupez-la  par  morceaux  de  la  longueur  environ 
àvL  doigt  &  de  la  largeur  de  deux  ;  faites  -^  les 
frire  dans  du  beurre  fondu  bien  chaud;  quand t 
ils  (ont  frits  ^  poudrez-les  de  fûcre ,  &  les  gla« . 
cez  avec  la>pelle  rouge;  faites  une  faufle  avec 
nn  peu  de  beurre ,  vinaigre  &  yin  de  Canarîe  , 
que  vous  jettez  defius  avec  un  jus  d^orange  âr  - 
ferrez  pour  Entremets. 

Rôties  d'haricots  verds. 

Faites  cuire  des  haricots  verds  avec  de Teaui 
2?  dtt.(èl  ;  paflez-ies  avec  un  morceau  de  beur«  i 
re  y  periîl ,  ciboule  hachée;  moiiillez  les  avec 
du  bouillon  &  iesafiaifonnez  de  Tel  &  poivre  ; 
Kez-les  avec  du  coulis  ,*  faites  réduire  la  (àufife  ; 
aputez-y  trois  jaunes  d*œufs ,  faites  lier  (îir  le 
feu  fans  bouillir  ,  &  les  laiâez  refroidir  ;  quand 
ils  font  froids  mettez- y  encore  i  jaunes  d*oeufs  ; 
étendez  ces  haricots  fur  des  morceaux  de  pain 
coupés  en  rdtie;  uniflez' les  avec  de  Tœufbat^ 
lu,  pannez'les  &  les  faites  frire  à  belle  couleur, 
ièrvez  pour  Entremets. 

Rôties  de  hécajjes. 
Hachez  de  la  chair  &  le  dedans  des  bécafles  fort 
menu  avec  fel  ,  poivre  ^  lard  fondu  ,  le  tout 
mêlé  enfemble  ;  faites  les  rôties  à  Tordinaire  & 
les  faites  cuire  à  petit  feu  dans  une  tourtière  ; 
quand  elles  font  cuites  fervez-les  avec  un  jus 
de  citron. 

RStiês  de  foies  gras. 

PalTez  les  foies  gras  à  la  pocie ,  hachez-les 
enfuite  avec  lard,  trois  ou  quatre  champignon-, 
fines  herbes ,  fel  &  poivre  >  le  refte  à  Torii- 
naire 

Rôties  au  jambon. 

Coupez  huit  tranches  de  jambon    égales  , 
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faites  -  les  defiakr  deux  heures  dans  de  Teau  ; 
xnecrez-les  fuer  dans  une  caâerole  ;  quand  elles 
commencent  à  s'attacher,  mettez  dans  la  caP- 
ferole  un  peu  de  coulis  &  de  jambon  ;  faites 
faire  quelques  bouillons  à  cette  faufle  ,  dégraif* 
fetAzy  palfez-la  au  tamis ,  mettez-y  un  filet  de 
vinaigre  &  de  gros  poivre  ;  coupez  des  tran-  ' 
cfaes  de  pain  de  la  grandeur  des  tranches  de 
jambon  ;paflez-les  avec  un  morceau  de  beurre^ 
quand  elles  font  dé  belle  couleur ,  dreffez-les 
iur  un  plat  ;  mettez  les  tranches  de  jambon 
d^us  y  &  arrofez  avez  les  ti^nches  de  janx« 
bon. 

Réties  à  la  rhvëlte* 

Faites  des  abaiflfcs  de  pâte  d^amande  en  for-  . 
m«de  rortes  ,  avec  un  petit  rebord  'de  Tépaif» 
leur  de  deux  écu? ,  &  faites  cuire  au  fouP  ;  cou- 
vrez- les  d'un  peu  de  crème  à  la  moelle  bien 
délicate  ,  un  peu  de  blanc  d'œuf  fouetté  par- 
de  (Tu  s*,  râpez  du  fucrej  glaicez-les  y  &  fervez 
chaudement.   ^ 

Rottes  en'canaff» 
Faites  un  falpicon  de  ris  de»veau,  crêtes   &* 
culs    d'artichaux    coupés  en   dés  y  paflez    des  '^ 
Ghampigbons  en  dés    que  voiis'mbuillez  avec 
da  jus  ;   mettez-y  enfui  te  le  (alpicon  ;  fakes 
cuire  le  tout,  mettez  y  un  blond  dé<veau,  &  fur  * 
la  fin  liez  avec  des  jaunes  d'œufi ,  peu  de  faufle; 
le  falpicon   refroidi  garniflèz-  en  des  r6ties  bien 
minces  ;  frotez  les  rôties   d'œufs  battus  ,  faites- 
les  frire  dans  du  fain-douX',i&rervct  avec  UH" 
blond  de  veau. 

Rottes  £œufs. 

Faites  bouillir  un  demi-fetier  de  crème  avec 
on  morceau  defucre,  du  bîfduit  d*amandes  écra- 
fées,  de  la  rapure  dé  citron  ;  mettez  hùif  jaunes 
d'œufs  ,  deux  blancs ,  un  peu  de  beurre  manié  ; 
le  tout  brouillé  avec  la  crème  ,  garni£ez-en  des 
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tnutchet  dé  pain  rôdes ,  Uen  minces ,  in  Uwtf 
fotul  fouetté  par-deflus  ;  glacez  avec  du  (Ucre^ 
&  ieryez.  On  pest  &  myk  de  pite  d^amaft* 
4et  aa  liea  de  pain.  ' 

'  Rotks  à  U  imèlk  Jkra  fitcnt. 

Mettes  dans  une  caflèrole  un  peu  de  farce 
^b'TolaiUe  bien  Hne  aveciinpende  blond  de 
^cMi s' db jpetifces  herbes bachéin^ on  jaune dœu^ 
le  toor  bien  maoié  ,  avec  bons  affatTonn^mens^ 
coupez  eu  morceaux  de  la  oioëlle  cuite  au  boiiil-» 
loft  ;  ffarniflêz  des  traacfaies  de  pain  rôties  oir 
fikei  d*un  peu  de  farce  &  de  morceau  de  rnoël*- 
le ,  lemettez  un  peu  de  force  par^deflus ,  pan«r 
Ma  t  &stes  preodire  couteur  »  tt  ieryez  i  (èc. 

RMts  mi  lard. 

Obufpet  mie  demi-  livre  de  petit  lard  en  dfr 
utec  ttiiei^rancbe  de  jambon  ;  mettez-les  dans 
une  eafl^H'olè  avec  peml  >  ciboules  »  quatre  jau^ 
nés  d^oeu6  ,  du  ipros  poivre  ;  maniez  bien  le 
tom  enfèmble  ;  étendes  cette  farce  (ur  des  tran« 
ckes  de  pain  coupées  en  rôties  ;  faites- les  frire  ; 
mettez  du  coulis  qui  ne  (bit  gueres  fâlé  dans  un 
plat  avec  un  filet  de  vinaigre ,  les  rôties  deflus  , 
&  fèrvez. 

Rôties  à  la  Mimme  ou  à  U  Provençale* 

Coupez  du  pain  raflis  p^r  tnrnthes  ,  ôtez-eir 
la  croûte  ;  faites-les  frire  dans  de  l'huile  d*olive 
bien  chaude  j  8c  quand  elles  (ont  frites  de  belle 
couleur,  mettez-les  égoutter  ;  fendez  en  deux 
des  anchois  deflalés  ;  rangez  vos  rôties  dans  un 
plat,  une  moitié  d*anchois  (iir  chacune,  di» 
poivre  concaffé  par^deflus  ;  «rro(èz  de  bonne 
tmile  »  8c  (êrvez  pour  Entremets  avec  un  jus 
d'orange. 

Rétif  ri  la  DoHtm. 

Lardez  des  mies  de  pam  dé  pmbon  &  d'an- 
chois ;  coupez-les  enfùite  en  rôdes  ordiiraires  8c 
les  Smn  fnre  au  lard  ^  quand  elles  font  iiites 
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dreflez-les  dans  un  plat  avec  huile ,  jus  de  cî^ 
«ron  ,  gros  poivre ,  &  fervcat. 

Rottes  a  la  HolUndoifi ,  ou  à  la  Suîffi^ 
Hachez  des  anchois  avec  perfîl ,  ciboules  i 
échalotes  >  ail  ;  le  tout  iRélé  avec  de  bonne 
huîle  ;  'étendez  cette  farce  fur  des  rôties ,  d'uM 
jcàté  feulement  ;  coupez  des  anchois  en  filets  p 
mettez-en  fur  ces  rôties  ,  drelièz-les  dans  upL 
plat  avec  huile ,  orange ,  poivre  concaffé  9  èc 
fervez. 

Rôties  depoijfon  en  ma^re^ 
Hachez  de  la  chair  de  carpe  avec  perfîl  ,  fel  » 
écorce  de  citron  verd  ,  quelques  bifcuits  d*af- 


mandes  améres  ,  &  un  peu  de  beurre  frais  ;  pi« 
lez  le  tout  dans  un  mortier  avec  un  peu  de  lu* 
c$e  )  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  ,  un  peu  do 


ir|ie  de  pain  trempée  dans  la  crème  ;  coupez  det 
tranches  de  pain  en  rôties  ,  mettez  de  cette 
farce  deffus  ;  beurrez  une  lourtiefe ,  arrangez-f 
vos  rôties ,  &  les  mettez  au  four  ou  (bus  tin  £ou« 
vercle.  Quand  elles  (bnt  cuites  &  bien  colorées  ^ 
iucrez-  les  &  les  glacez  avec  la  pelle  rouge  ; 
drefTez  les  dans  un  plat*.  Si  fervez  chaudement 
cour  Entremets  ou  garniture* 

ROUELLE,  tranche  de  quelques  viandes  ou 
d'autres  mets.  La  fouëllc  de  veau  efl  Ja  partie 
charnue  de  la  cuifTe  de  veau,  qui  eft  vers  le  jarret^ 
c'efl  un  excellent  manger  lor/qu'elle  efi  bien  ap- 
prêtée. 

Manière  ^affréter  les  rouelles  Âe  peau. 

Prenez  êi^s  rouelles  un  peu  épaîQes,  piquez- 
les  de  beaucoup  de  lardons;  Saupoudrez  de  (el , 
poivre  &  autres  épices  fines  ;  garnilfez  le  fond 
d'une  ca^erole  de  bardes  de  lard  «  (ûr  leTqueiles 
vous  arrangerez  les  rouelles.  Ne  donnez  d'abord 
à  ce  ragoût  qu'un  feu  médiocre  afin  que  la  viai^* 
de  rende  Ton  fuc  ;  ce  fuc  rendu ,  augmentez  u» 
peu  le  fisu  pour  faire  prendre  des  deux  côtés  cft«?» 
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îear  i  ces  rouëtks,  ce  igui  fc  fait  en  les  blaochSflant 
ayec  un  peu  de  fi»rine  ^  hites-les  enfuite  rouffir 
dans  du  lard  fondu  ^ue  vous  oterez  après  pour 
mettre  un  peu  de  boiiillon.  Lor(^ue  les  rouelles 
font  (ùffifàmment  rouffes ,  iaiâez-les  cuire  dou- 
cement en  ajoutant  aux  aflaifbnnemens  un  peu 

'  de  pecfil  8c  de  ciboule  ;^^uand  elles/ (ont  cuites  » 
liez  la  (âuCe  ayeovdes  jaunes  d*ceu&&  du  yec* 
fus ,  &  fervez  ce  ragoût. 

Autre  façon^ 
Après  q'je  ces  rouelles  ont  été  bien  piquées 

t  ie  lard  &  pafices  à  la  poêle ,  mettez- les  dans  une 
terrine  bien  aflaifonnées  d'épiceries ,  &  fermez 
exadement  la  terrine.  Laî£ez-les  cuire  à  petit 
feu  dans  leur  jus  feulement  ;  quand  elles  font  cui- 

'  tes  ;  &  que  la  âuCe  eft  presque  réduite  à  rien  » 
iaiettez-7  un  jus  de  citron ,  8c  (èrvez. 
Rouelles  de  veau  à  la  coene. 
Piquez  vos  tranches  de  lard  ;  alTaifbnnei  de 
fel  ,  gros  poivre,  pcrfîl,  ciboule  ,  échalote» 
une  pointe  d'ail,  le  tout  haché;  coupei  par  mor- 
ceaux de  la  coène  de  lard  nouveau  qui  ne  fente 
rien  ;  mettez  dans  une  terrine  un  lit  de  tranches 
de  veau  ,  &  un  lit  de  coëne  enfuite  ;  continuez 

'  de  même  jusqu'à  la  fin  ;  mettez- y  un  demi  verre 
d'eau  ,  &  autant  d'eau-dc-vie  ;  faites  cuire  fur 

.  des  cendres  chaudes  pendant  quatre  ou  cinq 
heures ,  &  fervez  comme  du  bœuf  â  la  mode. 
Hachis  de  rouelles  de  veau. 
Hachez  votre  veau  avec  du  lard ,  après  en 
avoir  6té  la  peau  ;  mêlez  -  y  champignons  , 
perfil  &  mie  de  pain ,  deux  ceufs  durs  ,  &  deux 
autres  jaunes  d*œufs  pour  faire  une  efpéce  de 
Jîaifon  du  tout  ;  mettez  ce  hachis  dims  une 
tourtière  >  au  fond  de  laquelle  vous  aurez  eu 
foin  d'arranger  des  bardes  de  lard  ;  &  laiflcz 
cuire  ainfi  ;  &  comme  en  cuifant  â  la  braife  feu- 
Jement ,  il  fe  forme  deflus  une  «fpéce  de  crour 


»  te  ,  fiaites  un  trou  deiTtss  pour  lui  lalffer  prendre 
vent.  Loriqu'ii  fera  tems  tic  ie  tiret ,  mettcirjr 
un  fuc  de  gigot  ;  mêlez  avec  un  peu  de  verfus 

•  dans  lequel  vous  aurez  battu  un  jaune  d'oeuf  9 
3l  ièrvez. 

Pâté  de  rouelle  de  veau ,  chaud. 
Coupez  une  rouelle  de  veau  en  trois;  lardez* 
.  la  de  moyen  lard  bien  afTaifonné  ;  dre£ez-la  dans 
<  une  pâte  fine  fur  un  bon  godiveau  ;  garnirez 
«ie  pointes  d*afperges  >   champignons  «    ris  de 
'  veau  ,  morilles,  trufes  ^  culs  d*anichaux ,    lard 
,.pild,  avec  Tel ,  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épi- 
ées ^  couvrez  votre  pâté  de  ia  même  pâte  ,  & 
faites  coire  pendant  àeum  heures  ;  quand  il  eft 
;  ciiit  ,  découvrez-le  &  le  dégraifle^;   mettez-y 
î;UO  coulis  claijr  de;  VfeaU(&  de  Jambon  ;  (  Voyez 
.  au  mot  \iamhon  4  da  manière  de  iàire  ce  couUi  | 
!/<8t(€rvezpourl:ntrée.  ) 

•  Tâté  jrotd.de  rouelle  de  veau. 

Lardc/.rla  de. gros  èard  ;  e^aifonnez  de  (êj  ,' 

poivre  ,  fi  ries  herbes,' fines  épices  ,  ^  la  faites 

'  mariner  dans  du  vinaigrebien  afiaifonné  ;  faites 

une  abdifle  de  pâte  ordinaire  que  vous  jetterez 

:  fur  du  gros  papier  beurré  ;  dteifezry  votre  veau 

•  mariné,  avec  lard  pilé  ,  bardes  de  lafd  ,  feuilles 
'  de  laurier  ,  &  aflaiionnemens  nécefTaires  ;  cou- 
:  vrez  votre  pâté  d'une  autre  abaifle,  façonnez 4e 
:  proprement  &  le  faites  cuire  pendant  environ 
.'trois   heures  ;  quand  il  eft  cuit  mettez -y   une 

goulfe  d'ail  ou  d'échalote   écralTce  par  le  foupi- 
rail,  &  fer  Vf  z  froid. 

La  rouelle  de  veau  fisrt  encore  à.  plufieurs 
autres  ufages  ;  il  en  eft  parlé  dans  |>lufieurs  en- 
droits de  cet  ouvrage. 

Rouelles  de  hœu/l  .      - 

A  l'égard  des  rouelles  de  boeuf,  on  s*en  fert 
.pour  faire  <ies  hachis  ^  dans.lefquels  on  mêle  de 
-,  Toignon  ,  de  la  ciboule  ^  du  Tel ,  du  poivre  ,  du 
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cloa  de  girofle ,  le  tout  cuit  enfèmble  fur  UU 
fouroeau  ou  un  réchaud  ;  &  iorfqu'il  efi  cuit ,  on 
y  inétdu  verjus  ,  puis  on  le  tire. 

Ces  pièces  font  encore  propres  pour  faire  du 
bœuf  à  la  me  de.  (Voyez  cet  article  au  moîBœuf.) 

ROUGE  9  oiteau  qui  n*efl  pas  fi  gros  que  le 
canard  fauvage  ;  il  a  les  pâtes  rouges  «  il  eft 
fort  délicat  ;  on  le  fait  cuire  comme  le  canard 
lâuvage  (  Voyez  cet  article  au  mot  Canard,  ) 
Quand  il  eft  cuit ,  mettez  dans  une  bonne  eT- 
iènce  quelques  zefis  d*orange  ,  avec  Je  jus  de 
deuK  oranges  Se  gros  poivre  ;  faites  chauffer  la 
iàu£e  fans  bouilHr»  &  fèrvezHirJes  rouges. 
kougti  À  lafaujfe  à  l'orange» 

Taites  cuire  les  rouges  ,  comme  on  Ta  dît  ; 
mettez  dans  une  caCerole  quatre  pains  de  beurre 
dont  un  manié  avec  de  la  farine ,  deux  anchois 
hachés  «  quelques  zefts  d*orange  ,  le  jus  de  deux 
oranges  «  fèl  Se  gros  poivre  ;  mouillez  avec  da 
tus  9  faites  lier  la  fàufle  fur  le  feu  fans  qu'elle 
bouille  y  8c  ièrvez  avec  les  rouges. 
ROUGET ,  Rubdlio  ;  Petit  poiiTon  armé  fur  le 
Aos  de  plusieurs  pointes  piquantes;  il  vit  de  petites 
^crevifTes  ,  &  d'autres  petits  poijETons  \  il  efl  plus 
cftitné  eft  hiver  qu*en  été,  foit  parce  qu'en  hiver 
il  nage  en  pleine  mer,  au  lieu  qu'en  été  il  appro- 
che du  rivage  ,  ce  qui  fait  qu'en  ces  deu^t  faifbns 
îl  fe  nourrit  d'alimens  difl^erens  ;  Toit  parce  que 
pendant  Tété  y  comme  pluiîeurs  le  penfent ,  il 
fait  Tes  petits, 

La  chair  du  rouget  nourrit  beaucoup  &  res- 
taure ,  par  le  fecours  de  fès  parties  huileufes  & 
halfamiques  &  de  (es  Tels  volatils  ;  elle  fe  digère 
facilement ,  parce  qu'elle  eft  peu  chargée  de 
fucs  grofîiers,  S\  elle  arrête  le  cours  de  ventre  » 
comme  on  le  prétend  j  c'eft  parce  que  Tes  prin- 
cipes huileux  calment  la  fougue  Ati  humeurs 

acres 
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Scres  8c  picotantes  qoi  caufoîent  cette  incom* 
tnoéàté. 

Le  roaget  convient  »•  principalement  en  hi'* .. 
Ter  k  toutes    fortes  é'àgt  &   de   tempéra» 
ment  ;  il  doit  £tfv  choifi  tendre  9  réceot ,  biea 
nourri'  ft  d^un  bon  go6t. 

On  remarque  dit  M.  Andry,  qoe  le  rotigec 
ciDnvient  dans"  le  cours  de  vemre  9  dans  la  toux- 
êi  dans  la  plupart  des  maladies  qui  viennent., 
d'âcretés  d*mimeurs;  quelques-uns  prétendena'. 
fue  Tofage  fréquent  de  ce  poii!bn  en  oontraire; 
a- la  ckafteté  ;  mais  c*efl'  une  ima^nation  qpsli^ 
B*efi  fondée  ni  en  cailbn  ni  en  expénence»- 
Rougets  en  cajferotth 

Vuîdez  les  rougets; coupez-en' Iertétet»fino^ 
tez  un  plat  ou- une  tourtière  de  beurre  afTaifonné- 
de  fel>  poivre  haché,  fines  épices,  perfii ,  ciboa-  ■ 
les  entières  ;  zrr?Lngèz^y-  Voa^  rougets;  affiufoiH'  ■ 
nez  defliis  comme^deCous  ;  arro(è2L4erdè  beur-^ 
re  fondu  >  panne t-lei  d'une  mie  de  pain*  bîeir . 
fine  5  mettez  les  cuire  au  four  ou- fous  un  cou*' 
vercle  ;  faites  une  iàuffe  Ittchéé  avec  ciboule  ^ 
perfîl,  champignons  &•  trufes-t  que  vous  mettezi^ 
dans  une  cafTerole  quand'  le  beurre*  efi^fi>ndi»',f 
avec  (el  &  poivre;  motiillez  d'nn peu  dd boiitt-  ' 
Ion  de  poîfion  &  hiffez  mitonnera  petit  feu> 
qpand  la  (àuâ«  eft*  eourts  ,  liez-b  d*un  GOoUfi 
d'écrevifles  ,  mettes-la  dans  un  plat,*  arrangeai:^ 
vos  filets  autour  du  plac  y^jâ^fès  Gêvf^  chMde*- 
mentjpour  Entrée.- 

Rougets  en  ragoit^  / 

Après  avoir  bien  habillé  vos  roog^T^intsiv 
tez-ies  dans  une  cafferole  avec  beurre Mstri-dv 
farine.  Tel 5  poivre  bouquet  de  fines*  ifefrbe»^ 
champignons  ,  perfil ,  boiullon*  dé  poilfôtf  ooP 
purée  ciairô  ;  laifTe^.  bien  niitoiiner.letoureniii'r 
iemhle';  quand  le  ragoftt  eft^cuit,  (èh^er'  poui^-, 
£ntrée,  garni  de  ce  que  tous  voudrez» 
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Kw^its  aux  cafretm 

OtctAevLt  les  oiiicii  »  yuidez-les ,  ne  les  édati* 
\6Z  p«mt'»  larez-ks,  fiikes-les  eaire  dans  unr 
court  "  boiîilion  syec  yki  blane ,  un  morceatf'' 
d€  beurre  9  racines ,  oignons  eoup^s^  en  trafi^ 
ches  s  un  bouquet ,  ail ,  clous  de  girofle  ;  fai« 
tdi  Aire  quelques  bottillons  avant  dis  mettre 
VM'  rougets  ;  quand  le  court-bouillon  a  pris 
iwgoit ,  faites-y  euire  les  rougets  ;  quand  ils* 
fcMt  tuits ,  Atez  les  écailles ,  dreflez-les  dans  im 
fhti  &  (errez  delus  une  êuiTe  aux  câpres. 
(  ^fbytn.  au  ttiot  SaM  la  manière  de  le  finre.  y 
Rougets  grillés  a  la  fat^e  à  f  anchois* 

Les  rougets  étsnt  Tuidés  coupez  -  en  les  t£«* 
tes%  treîBpez-les  dans  du  beurre  fondu  &  Avt 
ûk\  faites-les  griller  à  petit  feu;  quand  ils  fontf 

£'Ué»  ,  dreffl^z-les  dan»  uir  pfat  ;  faites  uner 
ié  blanche  avec  beurre  frais  une  pincée  de 
£Rlà0)  une  ciboule  entière ,  fel ,  poivre ,  muG- 
ofibf ,  un  peu  d*eau  &  de  vinaigre ,  &  deux  anr- 
^hois  ;  qxiaTKÎ  la  faufle  eff  liée  ,  jetiez  k  (lir  les* 
rou|^t&  &  fervez  chaudement; 

Rottgets  grillés  au  coulis  à' écrevtffes. 
Les  rOuçets  étant  gïillés  comme  orv  vient  de 
le  dire  y  faites  une  faiifle  de  cette  manière  ;  met- 
Uefe  daifs  une  cafljerole  un  peu  de  beurre  frais  ,« 
me  pincée  die  farine,  fel,  poivre ,  mufcade  , 
ciboule  entière,  un  peu  d*eau  &  de  vinaigre  , 
«ne  dbmi-cuillerée  die  coulis  d'écrevif?es  &  quel- 
ques câpres.  (  Voyez  au  mot  EcreviJJe  la  ma- 
nière de  faire  ce  coulis.  )  Quand  la  Hiuife  eft 
Kéc  y  îetlez-la  fur  les  rougets  &  (èrvez  chau- 
Amem  pour  Entrée.- 

liougefs  ait  cotilis  &  eptttiè'sdfécrevîjfes. 

Vos  rougets  cuits  atf  court  bouillon  ,  comme 

fey  fouj^ts  aine  câpre» ,  feités  un' coulis  d*écre- 

"rifles;  (Voyez  au  m^t  Ecrtvijfe  ^  la  manière  de 

le*  faire.  )  Faites  ouire  les  qjUeuës  d'ocrevifies 
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isiT^c  du  bouillon  8c  du  Tel.  Arrajngez.vx>5  rougets 
dai?s  un  plat  après  les  avoic  égouttés  de  leur 
co.urt-bouiilon  ,  les  queues  d'écrevilïes  fur  les 
f  ougets  y  le  coulis  par-defius  >  &  ferVez  chau- 
dement. 

Rougets  en  mcrhade., 
Vuidez  vos  rougets  ;  coupez-en  la  tétc,  levez- 
en  les  filets  ;  mettez -les  mariner  pendant  une 
ou  'deux  heures  dans  une  ca^erele  avec  tranches'  > 
d^oignons  ,  ciboules  entières ,  quelques  feuiikr 
de  laurier  ,  Tel  «  poivre  »  jus  de  citron  eu  bien 
un  peu  de  vinaigre  ;  tirez:les  de  leur  marinade' 
&  après  les  avoir  bien  effuyés  j  farinez-les  &  1er 
faites  frire  dans  du  beurre  affiné.  Quand  ilslonc^ 
frits  de  belle  couleur  ,  fervez-les  fur  une  fer** 
yiette  pliée  dans  un  plat  pout  Entremets, 

Roiigcis  en  fias  avec  un  ragoût  ou  unefaujf»' 

blanche. 

Vos  rougets  vuidés  ,  faites-les  griller  ;  Icvest-- 
en  les  filets  ,  arrangez-les  dans  un  plat  &  fer- 
vezavec  un  petit  ragoût  d'écrevifîes  ou  d'huiires,*. 
ou  bien   avec  une  faufle  blanche.  (  Voyez  au* 
mot  Ecrevîjfe  &  huître  »  la  manière  de  faire  ce^ 
ragoûts.  ) 

Filets  de  rougets  aux  fines  herbes  m 

Vuidez  les  rougets  ;  coupez-en  la  tête  ;  levez-  , 
en  les  filets  ;  mettez-les  dans  une  cafTerole  avec 
un  peu  de  fines  herbes  hachées.;  mettt^z-y  beurre' 
fondu,  fel ,  poivre  ,  perfîl  &  ciboule  hachée» 
LaifTez-les  prendre  goût  dans  leur  affJHropnement' 
pendant  une  heure  ;  metcet^-les  enliii^e  fur  désh 
cendres  chaudes  afin  que  le  beurre  (è  fonde  j?.. 
pannez-les  de  mie  de  pain  bien  fine  &  les  faites^ 
griller. 

Faites   une  rémolade  avec  de  bonne  Huiley 
quelques  câpres',,  du  per/îl  haché  ,  un  peu  de' 
ciboule,  un  anchois^,  poivré,  (el ,  un  peu  çfe*' 
moutarde  &    un  [us  de  citron  ;  le  tout  trtSI^ 
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cntèfflBfe  mettez  cette  Cztâi  dans  une  fzvMkê' 
aii  tQjUeii:  éPun  plat  ,  les  filets  grillés  autour 
dtf  ^yH  &«tez  chandemene  pour  fatre^ 
ndtfv 

Kwrmf  d§  rouptsm 
Vuîdiez-lej  &  Tes  ratîKez  ;  coupear-  en  les  tftes^ 
leVct-  Tes  en  jppaiid*  fitets  ;  frotex  utie  terrine  de 
^«ttrfe'  ?  atfaîionYïets  cfe  fer ,  poîvrt ,  un  peu  d& 
Ètién  4bices  &  ê:é  perffl^tfté.  Arrangiez  vôr 
^fe^s  cfans  h  terrine;  afSifomiez defus  comme 
iefbût ,  ^  jr  mMex  du*  betirre  frais.  Couvrer 
bjin  ^âement  la^  tenî»e  dé  (on  couyertlë  « 
&^  la  mettez  cuite  à  petit  feu.  Quaird  elle  eff 
eoite  di{^ifie2:4a  biM  ;  jettet  dedans  un  ra« 

Îôftt  deoipufleronB  ou  un  ragoût  de  trufes  vertet' 
;  ftrytzcfi'attdeBftnf.A^byeiratlxnïbtsA^t^ro»* 
ic  Thfcy  W  manière  de^  faire  ces  ragoûts,  y 

Potage  *  nu^ttê. 
"le potagfcde  rou^et^ fè fait  comme  le pofag^ 
iié  i>srrbote^,    ('  Voyez    cet  article    au   mot' 
Barbote.-y 

Toutfe  de  r(Higeff* 
Voîdiez  Tes  rougets  ;  laVez-les  8c  les  efTùyez  f 
hites  fondire  un  peu  êfe  beurre  dans  une  ca(^ 
ferole  avec  un  peu-  de  fël  8t  de  poivre  ;  frotez 
vos  rougets  dfedarts  Se  les  mettez'  fur  le  gril. 
Leve3È-en  Ips  filets  ,  8t  Tes  mettez  dans  uw 
ragoOtt  rf'écrevîfresf.  (  Voyer  au  rarot  Êcrevtjfes  , 
k  manière  de  faire  ce  ragoût.  )  faites  une  abaiiïc 
il*un.  demi  Âîuilletage.(  Voyez  au  motJ^^irp, 
ia*  manière  Je  Ta  faire;  )  Foncer  une  tbunîert  > 
taetter-y  lés  filets  avec  le  fa^ût  ;  couvrez  d'une' 
aûaîfede  ntiiêmepâie-;  fiites  uite  Sordbreau- 
ftrur  ;  frotez  d^un'œuf  battur ,  &  faites  cuire  zw 
four  ou  fous  im  cpuvertUr.  Quand  la  tourte  eft 
gtttce  êpeîèt'h  d'ans  Urf  plat  ;  d<$couvrez-la  , 
mu/^t'f  unjett  de  Ç9^  d*éorçYiffes,(,  Voyez 


m  mot  Ecrevijfe ,  la  manière  de  le  faire.  )  Recov^ 
vr^z  êk  fervez  chaudement, 

Pité  de  rougefu 

Vuicfez  Vos  rougets'  ;  garctez-eir  ter  foîes  ^ 
côupez-leut  la  tête  ;  Aewz  votre  pâté  à  Tor- 
«[maire;  garbifiez-eff le  foifd  de  beurre  fraiser 
faites  lin'  godiveau  de  la  ekair  dé  deux  rougets  ^ 
avec  cham'pign'ons  >  trufes ,  perfil  ,  .crboules  , 
beurre  frais*  >  (èl ,  poivre  ,  fine?  herbe» ,  finef 
épices  ,  le  tout  hadié  enfemble.  Mettez  de  ce 
gôdiveau"  au  fond*  dix  pâté  ;  arrangez  toî  rou- 
gets deffus,  dû  godi  veau- entre  deux  ;  afTaifonnez 
dé  feî y  poivre  ,  fines  herbes^,  fines  épiées,  de 
couvrez  de  beurre  y  &  eitfiûte  d'une  abdiCe  de 
faites  cuire  au'  fotir. 

Pilez  les  foies  de  VOS  rougets  aYec  un  anchois 
^les  délayez  dans  un  coulis  d*é(!revifies  que  vous 
pafTerez à  rétamine  ;  donnez-lui  un  peuc^  pointe' 
H  le  tenez  chstudement  fur  les  cendres.  QuatiiT 
le  pâté  eft  cuit ,  oùvrez^le  ;  dégraifFez-le  bien  , 
fettez  dedans  le  coulis  d^écreviffes ,  &  fervez 
chaudement  pour  Entréer 

Voyez  (bûs  les  articles  Ragûnt ,  PdtéyRégime  , 
Friture  y  Rôti ^  les  différens  eflfèts  que  peut  lato»- 
cKiire  Ï26  chair  du  rouget^  fiHvam  ces  diffîrénr 
apprêta. 

ROULADE ,  tranche  de  boeuf,  dfe  veatt  y 
de  mouton  ou  aàcre  viandif  applatie  Sr  roulée 
aVec  une'  farce  &  aCaiforïnennéns  ordinaires. 

Ronlades  de  b<xuff 

Coupez  des  tranches  de  boeuf,  applatiITe^^es  ;' 
faites  une  farce  dé  chair  dé  chapoii ,  d'un  moN 
céau  de  cuiffe  de  veau-,  lard",  mbëllé  dé  bo^ttf , 
Jambon  cuit  ,  pèrfil  ,  ciboule^,  ris  de  veatt9 
trufes,  champignon^,  te  tout  bien hacKé avec 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  éteiidet  cette  farce 
Air  les  tranches  dé  boeuf  que  vous  roulerez  en- 
ûiite,  enforte  qu'elles  foient  bien  ftrmes  9i  d'une 
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belle  groffeur  ;  vos  tranchas  .at^£  roulées'^}  £4^*  •. 
tes-les  cuire  dans  une  bonne  braifê  avec  tran-   . 
ches  de  bcruf  battues  >  3c  batdes:  cfe  lard  dèfTus 
êi  delbos-»ftl>»  poivre  v^neshef^es^  fines  épi- 
ces ,  oignons  ,  carotes  &  panais  ;  qaand  les  rou-*  ^ 
lades  ibnt  cuites  ,  égouctez  leur  graifife  ,  coupez 
les  en  deux ,  arrangez-les  dans  un  plat  avec  unr 
coulis  par-deHos  ou  bien  ouelque  petit  rago&t  »  . 
tomme  éehsàe  veau ,  &  de  crêtes  ou  autres. 
*  Autre  roulade  an  boeuf* 

Prenez  un  flancbet-,  battez«-le  bien  ,  étendez» 
te  fur  une  table  ;  arrangea  deflits  iles  lardons  de 
lard  âc  de  jambon ,  des'  lardons  de  langue  de 
bœuf)  des  ceuFs  dur&^  des  piAacHes  ,  avec  fines 
herbes ,  poivre  &  fel  «  un  peu  de  rocambole  ;  ■ 
dorez  le*  tout  avec  des  œufs ,  &  fondez  bien 
te  tout  avec  un  peu  de  farine  ;  enluhe  féparez- 
bien  dans  une  ferviêtte  ;  attachez  les  deux  bouts  ' 
&  ficelez  ;  faites  cuire  daoïs  une  braift  ;  mouillez 
de  vin^  blanc  &  de  bouillon',  &  fervez  froid  poui 
Entremets. 
Roulades  de  veau  en  cannerons  au  céleri  glacées» 

Coupez  des  tranclies  de  veau  de  la  largeur  de 
là  main ,  &  de  la  longueur  du  doigt  ;  étendez* 
les  bien  minces  ,  mettez  deffus  une  farce  fine  , 
roulez-les  &  les  treffezà  rordinaire.  Quand  elles 
font  cuites  é^outtez-ies  :  faites  cuire  du  céleri 
eii  même  tems  avec  les  tranches ,  ou  fcpare- 
ment  ;  quand  il  eft  cuit  &  éeouccé  ,  glace/-le 
avec  une  glace  ordinaire  de  veau  ;  dreifez  vcy 
roulades ,  un  pié  de  céleri  entre  ,  une  faufle 
vene  deflbus  ou  une  autre  faufîe  (î  vous  voulez, 
&  fervez.  (  Voyez  au  mot  Sauffe  la  manière  de 
feire  U  faufT^  verte.  ) 

On  fait  de  même  ^ts  roulades  de  poulets  , 
f^lardeS)  cannetons  &  autres  viandes. 

Roulades  du  mouton,  en  hatelettes  à  réchalote. 

JLevcz  le  filet  i'on  carré  de  mouton  nK>nifié, 


ïiOU.       ROU,         îji 

fotipez-Ie  par  tranches  bien  minces ,  &  le  faîtes 
mariner  avec  huile  fine  «  fel ,  gros  poivre ,  per- 
fii>  ciboule  ,  ail ,  échalote.  Quand  les  tranches 
ibnt  (tiffifamment  marrnées  ,  étendez  fur  cha- 
cune un  peu  de  farce  fine  ,  roulez  enfuite  cha^ 
que  morceau  ,  pafTez-les  dans  des  hatelettes  & 
les  faites  cuire  à  la  broche  envelopés  de  lard  Se 
de  papier  ;  arrofez-les  de  leur  marinade  en  cui- 
sant. Vos  roulades  étant  cuites  y  fervez-lesavéc 
une  (âufle  a  Téchalote. 

Roulades  àranguille. 

Prenez  une  volaille  groflè  ,  flambez-îa ,  fen- 
dez-la par  le  milieu  4  defoffez-la  ,  étendez  deflus 
une  farce  bien  fine  ;  couvrez  cette  farce  de  lar- 
dons de  jambon  &  d*anguillé  ,•  roulez  enfuite  vo- 
tre volaille  de  Ton  long;  ficelez  la,  81  \à  faiteà 
cuire  dans  une  bonne  braife  avec  tranches  dt 
veau  ,  bardes  de  lard,  un  bouquet  <  un  verre  de 
vin  de  Chanipagne;  faites  cuire  dartslamême 
braife  des  morceaux  d'anguille  pic^uée  ;  glacez- 
les  enfuire  ;  dréflez  les  roulades  dans  un  plat  '^ 
un  morceau  d*aitguille''da'ns  ft  milieu  ,  les  aif- 
tres  àcoté  ;  pour  faufie  fervex  vous  de  la  braife 
réduite ,  dégraiifée  &  paffée  au  ternis ,  un  jus  de 
citron  r  &  fervez  chaudement, 

RouUdes  de  veau  a  la  B'avarotje* 

LaifTez  mortifier  Un  cuiffeau  dé  yem  le  plur 
qiie  vous  pourrez  ;  leyez-eu  tomes  ws  noix  j 
dégraifTez  -  les  bien,  ètez  toutes  «lés  peaux  & 
coupez  le  fhaigre  par  tratiches  le  plus  mince 
que  vous  pourrez  ;  battez  ce$  ti^nchès  aVec  u» 
couperet;  étendez  enfuite  fur  une?  table  une  cré- 
pine de  veau  trempée  dans  Teau  frakhe;  éten^ 
dez  deflus  vos  tranches  de  veau  que  vious  cou-  * 
irrez  de  lard  râpé  &  de  janibon  pilé,  cuit  avec 
fel ,  poivre  ,  girofle ,  canielle ,  mufcade  battue,, 
coriandre  aufli  battue,  perfîl,  ciboule  ,  éclialo- 
te  ,  ail  ,  roca«ibole  ,  thifiiv  ba£lic,  ikrrietle  ^ 
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ehafii]^igliotifr,  terine  der  yeatf  en  fileti-,  ris  dàr 
veaU'  &  botr  beurre  ;  roaler  éiiftiite  le  tout  com-' 
aie'  vùte  arrdbiuHfe.  Attstchez  )si  roalade  wtt  1er 
déax  bmits  &:  h'Sce\ez  bî^n  venr  te  mHIéu  afiir 
^d'elle  ne  &  lâche  point;  enfiler  larenfùite  dans- 
unie  htiteietœ  ;  attachez-la'  àc  une  broche ,  enve^* 
lopnélf  db  papier  beurré  ;  faites  cuire  à;  petit  feq^ 
eh  rarrolam  de  tems  en  tems  -,  quand'  elle  eAr- 
ctûte,  ètez  la  barde  «  laiileT^ui  prendre  couleur 
comme  un  beignet;  dreflez-la  d'ans  un  plat >  et 
fferrez  pour  Entrée  avec  dti  coulis  de  veau ,  une 
pointe  d^atf,  8t  poivre  concatfS.- 

ROUIEAU ,  Radius ,  morceau  de  Bois  courr;^.^ 
d'efigurero'ndedbnt  on  (ts  fèrt  pour  étendre  de^ 
là.pite  fur  un  tout  ou  fur  une  table ,  a&i^ior 
fittre  lUie  abaifle  ou  autre  chofe; 


SAB'OT*  AO  SANCj  ;'  Coupez  une  noix-  do 
vea^u  de  la^  laideur  d'une  affiette  ,  piquez-^ 
la.  de  menu  lard  ;  étendez  dans  une  caRerolc  des- 
trancher  de  bœuf  battues  &  des  bardes  de  lard  ; 
fenvcrfèz  deflus  la  noix  de  veau ,  le  lard  en-, 
deffous  ;  mettez  deflus  une  crépine  de  cochon 
qlie  vous  Alilferez  &'ficelepez  comme  une  bour- 
le  tout  atKour  aveC'  une  aiguille  y  coupez  de  la 
panne  de  coeben  en  petits  dés  ^  faites-la  dé- 
gourdir dans  une  cafferole  fur  le  feu-;  mettez-y 
cmliiite  une  chopine  de  fang  de  cochon  ;  afHu*- 
fennez  cela  de  M ,  poivre  ,  Se  fines  épic^s  ;  fai- 
tes-le épaiffijf  en-  te  remuant  fur  le  feu  ;. mettez- 
le  cnfuite  dan»  vôtre  crépine  ;  fêrrez-la  avec  fa 
ficelle*,  recouvrez  le  tout  de  tranches  de  bœuf^ 
&  de  bardes  dé  lard  «  8t  faîtes  cuire  dars  le  four 
ou  enttle  deux  braifës  ;  tirez  la  noix  de  la  caf- 
hfçii^ii  dce&£-la'  dans^  im  plat  y  déficelez  \^ 

crépine 
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crépine ,  mettez  ce  qui  eft  dedans .  tout  autour , 
jettez  deflus  une  eâence  de  jambon  &  fervez 
pour  Entrée.  (Voyez  au  mot  Jamhm  Tarticle 
Bfence  de  Jambon.) 

SAFRAN  t  Crocus.  Le  fafiran  eft  un  ajOfembla- 
ge  de  petits  fiiamens  rouges  qui  naiflent  en 
manière  de  houpe,au  milieu  d'une  fleur  bleue  « 
mêlée  de  rouge  &  de  purpurin ,  compofée  de 
fix  feuilles,&  portée  par  une  plante  balle  qu'on 
appelle  de  même  nom  ;  on  coupe  cette  houpe 
avant  le  lever  du  Soleil  &  on  la  fait  fécher  ; 
quelques  jours  après  il  en  vient  une  autre  fem- 
blable  fur  la  même  plante  ;  on  la  raniai]e  de 
même  que  la  première  pour  la  faire  fécber  ;  cei 
iîlamens  quand  on  les  a  fait  fécher  fommoUaf* 
its ,  odoratis  ,  doux  au  toucher  ,  d'un  goât  & 
cPune  odeur  fort  agréables 

Le  fafran  du  Levant  eft  fort  eftimé  :  il  en 
vient  d'auffi  bon  en  plusieurs  endroits  de  Fran- 
ce ,  comme  en  Gatinois  ,  en  Langue.doc ,  vers 
Touloufe  ,  vers  Orange  ,  à  Angoulcme  ,  en 
î^ormandie  ;  mais  îè'taejlleur  eft  celui  de^Boif- 
ffe&  dcBois-commun  enGàtmoisi  le  moins  bon 
eft  celui  de  Normandie. 

Le  propre  du  fafran  dont  rufâeeel  fi  commun 
en  plufîeurs  pays  où  l'on  en  mêle  dans  prefque 
tous  les  mets  ,  eft  d'être  bpn  â  l'eftomac  &  aux 
poumons ,  de  réjouir  le  cerveau  ,  de  lever  lei 
obftruâions  ,  de  procurer  le  fommeil  ;  il  Êicili- 
te  la  refpiration,  &les  afthmatiques  (ê  trouvent 
foulages  d'en  prendre  un  peu  dans  du  vin  cjhaud; 
mais  il  faut  prendre  garde  d'en  abu(êr,  car  il 
peut  produire  des  eflfets  dangereux.  On  a  vu 
un  homme  qui  en  faifoit  trafic ,  qui  pour  en  avoir 
trop  mêlé  parmi  (ts  viandes  tomba  dans  un  ex- 
cès de  rire  qui  pen(à  lui  coûter  la  vie  ;  pris  avec 
excès  il  jette  auflî  dans  des  ailoupiflemens  dan- 
gereux *,  &  on  a  même  trouré  des  perfonnes 

Tome  m.  D  à. 
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mortes  fur  den  facs  de  (àfran  pour  s'y"  être  tn^. 
dorrnies  pendarilt  la  nuit. 

Le  fafran  contient  beaucoup  d'huile  exaltée» 
&  de  Tel  volatil  acide  &  urineux  ;  il  convient 
en  tout  tems,  à  toutes  (bjrtes  d'âge  &  de  tempe-  ' 
.rament,  pourvu  que  l'on  en  ufe  modérément. 

S^IN-POU^,  graiife  de  cochon  ,dont  on. 
fm  aiiez  d'ufage  dans  les  cuiiines  dirtout  pour  leg 
fritures.  (Vo/éjt  au  mot  Graijfe  ies  propriétés  d^ 
fain-doux,  ) 

Manière  de  faire  h  Sairir-doux, 

Après  ^voir  épluché  la  panne ,  c'eft- à-dire 
.^té  les  peau^  qui  s'y  trouvent,  coupe;i'la  par 
petits  morceaux  ,  mette z-U  dans  un  chaudron 
^vec  un  denfii-fetier  d'eau  ,  un  oignon  piqué 
de  clous  de  girofle  \  faites-la  fondre  à  trcs-pe- 
txt  feu  jufqu  à  ce  que  les  morceaux  qui  ne  (k 
jfondent.  point  .commencent  à  (e  colorer  ;  reti- 
|rez-l€  alors  de  delfus  le  feu,  laîlTez-le  refroidir, 
&  le  palTez  eniuîte  dans  un  vaifleau  de  terrje 
pour  le  mettre  au  froid. 

Pour  conferver  long  tems  le  fain-doux ,  il  faut 
^n  le  fondant  y  mettre  un  peu  de  bon  verjus  , 
&  quand  le  fain-doux  commence  a  bouillir  , 
ajoutez  encore  du  verjus ,  environ  une  chopi- 
ne  fur  trois  livres  de  fain-doux. 

SALAIRE  »  Acetarta,  Compofé  de  diftcrf ntes 
plantes  potagères ,  qu'on  mange  ordinairement 
crues  ,*  on  les  affaifonne  avec  du  fel,  du  vinai- 
gra 8c  de  l'huile;  c'eft  amfi  qu'on  fait  un  mé- 
lange de  laitues  pommées  ou  non  pommées 
avec  des  fournitures  ,  par  exemple ,  de  bjiiime  , 
d'eftragon  ,  de  cerfeuil ,  de  pimprenclle ,  pour- 
pier, ^ç.  Il  y  a  des  (alades  cuites  ,  comme  cel- 
les qu'on  fait  avec  des  betteraves;  il  y  en  a  t!e 
confites  dans  du  fel  &  du  vinaigre ,  telles  que 
font  celles  qu'on  fait  avec  de  petits  concom  - 
brcs/  autrement  dit  co^ni^choiis ,  des  capucines  y 
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^es  câpres  >  des  cotons  de  poarpier,&c«  On  fait 
audi  des  (àlades  de  plufîeurs  poiiibns.  On  trou«- 
vera  fous  les  articles  particuliers  les  différent 
les  propriétés  des  chofes  qui  entrent  dans  les  . 
falades  avec  les  effets  qu^elles  peuvent  produi- 
re. La  manière  de  faire  les  falades  eu,  connue  ^ 
de  tout  le  monde. 

Salade  de  viande  mêlée. 

Prenez  telle  viande  de  volaille  ou  de  gibier 
que  vous  voudrez  cuite  à  la  broche  ;. coupez  vos 
viandes  par  filets  arrangez-les  proprement  par 
Jeffeins  liir  un  plat  avec  une  laitue  hachée  que 
vous  mettez  dans  le  fond ,  la  viande  dejûTus  ,  & 
faites  des  deffeins  avec  de  la  fourniture  de  (k-*>' 
iade  ;  fi  vous  ne  voulez  point  ^mettre  de  falade» 
hachez  du  perfil  &  de  la  ciboule  très-fin  \  ar- 
rangez par  defieins  ces  fines  herbes  avec  \t% 
£lets  de  viande  >  &  ferv^z  afTaiToxiné  de  fel^  gros 
poivre,  huile  &  vinaigre. 

SALAMI  ou  fauciffon  d'Italie^  (  Voyez  cet 
article  au  mot  Sauctjjon.  ) 

_  SALE',  Caro  forcina  falfi  condha.  Chair  de 
/Cochon  qu'on  fale.  Tous  les  endroits  du  cochon 
font  bons  pour  faire  du  petit  -  falé.  Le  filet  eSt) 
«ftimé  le  meilleur.  Coupez  les  morceaux  de  laj> 
groifeur  que  vous  le  jugerez  â  propos.  Pour 
quinze  livres  de  viande  prenez  une  livre  de  feï 
pilé  ;  frotez-en  votre  viande  par-tout  ;  mettez* 
la  à  mefure  dans  un  vaifieau ,  &  quand  il  eft 
plein  bouchez- le-  bien.  Vous  pouvez  vous  en 
lervir  au  bout  de  cinq  ou  fîx  jours*  Si  vous 
voulez  le  garder  plus  long-tems,  inettez^yon. 
peu  plus  de  fel.Pius  le  falé  e^  nouveau,  meilleur 
il  eft.  Il  vous  lert  enfuite  foifcpour  manger  avec 
la  purée  de  pois,  ou  un  ragoût  de  choux  ^ 
ragoût  de  légumes ,  purée  de  lentilles ,  purée 
de   navets.  Si  le  falé  avoit  pris  trop  de  fel  ^ 

Ddi\ 


^/^e  vous vo»iex.  y^y/^  ^^  ,h*«,ie  g;  ^*  ec  des 
Vues  on  fort  ttne^^      ^^^^fes  i«  attk\es  patB- 

^vec  on  «»5T,„  un  bouquet  K«  ^^^^  l» 

îattffo  a"       .  J„,      bécaffe  »  *  *^^x-lcs  dans 
S  faoffe  a«c  /ti,,a«fter  f*"^*'°f5tons  frits. 

Vo«  î'°rie»^ê-«»"''  '"  *e  la  Scaffe  a  dans  \e 
On  coupe  l«'  ^^  ce  q«e  \^r  ,„Uvteau^. 
atVayedans  »,^*(f,écrafeties{o»«d  .    ^^ 

£orps.On  peut^'»"  „go{,t  que  1  on  ^^^. 

*    SM-P\CO«^  '  y^f    de  veau  ,&     ^.^^ 

S^^^''  ^fon  veut  fervir  Î^'^/J^oncon^^res 
ton  lU».  V^pout  ceU  ,  ,peï«^!^en  lag"''"^ 

««»"^*^  le*  Inû>i«  en  dés ,  &  ^  „»„ches ,  ?o 
a^«^  TJty\J%^^  '  r  ^^ts  d  J  ?o.Ur^^ 
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)us  &  les  laîfTez  mitonner  à  petit  feu  ;  ^metter 
dans  une  autre  cafferole  avec  du  lard  fondu  y  le 
janpiboti  coupé  en  dés  ,  un  j^eu  de  ciboule  & 
de'perfîl ,  les  trufes ,  les  mouflerons  ,  les  cham- 
pignons &  les  ris  de  veau  hachés.  Ayant  paffé 
lef*  tout  ,  mouillez  de  jus  ,  aflaifonnez  de  poi- 
vre ,  fel  ,  un  bouquet  ;  laiflez  mitonner  k, 
dégraifleï  le  ragoût.  Quand  il  eft  prefque  cuit , 
mettez-y  les  foies  gras  &  les  filets  de  poularde 
coupés  en  àts  ;  liez  d'un  coulis  de  veau  &  àt 
jambon  ,  5c  d'une  eflence  de  jambon.  Les  con- 
combres étant  cuits  «  liez  les  du  ménfe  coulis 
que  le-lalpicon  &  mettez  le  tout  eniemble.  Faites 
un  trou  a  Taloyau ,  au  quartier  de  veau  Ou  de 
mouton  ,  fur  la  cuiflTe  ;  à'iaplace  de  la  viande' 
que  vous  oterez  ,  mettez  le  ragoût  de  falpicoi^ 
&  fervez. 

On  peot  aufli  (èrvir  le  falpicon  féparément. 
SANG,  Sangufs.  Le  fang  desr  animaux  eil 
quelquefois  en  ufàge  ;  cependant  de  quelque 
manière  qu'ori  le  prépare  ;  car  on  ne  l'employé 
pas  Ceul ,  &  tel  qu'il  fort  des  veines  &  des  artè- 
res ;  il  eft  toujours  difficfle  i  digérer»  il  Ce  coa- 
gule aifément  &  fournit  quantité  d'humeul'S 
groffiéres. 

Le  fang  dont  nous  nous,  (èrvohs  le  plus  or- 
dinairement eft"  celui  de  cochon  dont  on  fiHt 
du  boudin.  Le  fang,  de  lièvre  eft  encore  a(ftz 
agréable.  On  fc  ikn  encore  du  (àng  de  quel- 
ques autres  animaux ,  comme  on  peut  le  voir 
aux  articles  particuliers. 

SANGLIER  i  Cochon  fatwage i  Afcr.  On  l'ap- 
pelle porc ,  ou  cochon  fauvage ,  parce  qu'il  a 
la  figure  &  la  grofleur  d'un  cochon  domcftique  , 
&  qu'il  habite  les  bois. 

Le  fangiier  doit  être  choifî  jeune  ,  j^ras  ,  ^ 
d'une  chair  tendre  &  ferme.  Celui  qui  a  été  pris 
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^  I U  ^afe ,  qtn  a  ^é  fortement  agité  n'en  rattf 
i|tte  mieux  pour  le  goiit  &  pour  la  (ànté. 

Le  (ànglier  eft  d*un  tempérament  beaucoupr 
aoioîfis  humde  que  le  cochon  ordinaire  par  ratK 
port  à  l'exercice  &  aux  aliiiiens  dont  il  mem 
C*efi  ce  qui  ^  que  (à  chair  efl;  auffi  moins  Tif- 
i^-qncttft ,  plus  agréahle  t  &  plus  aifée  à  digérer; 
.  Blk  aeomt  beaucoup,  parce  qu'elle  abonde  enP 
fiicf  huileux  Se  bal&raiques. 

La  chair  du  iànglier  convient  >  principalement 
mk  hiver  t  aux  jeunes  gens  dW  tempérament 
"  ^  chaud  6t  biUettx ,  i  ceux  qui  oifi  un  l>on  efiomac 
i-'ÊL  aux  perfbnnes  qui  factgtient  beaucoup  > 'parce* 
:9fii?étanc  cono^aâie  ft  ferrée  eir fes  parties  >  elle  » 
'feibm  d'un  eftonfac  qui  foit  fort  pour  la  digé-' 
i«or  ^  d'ailleurs  comme  lèi  perlbnites  accoutu-' 
mées  i  un  grand  exercice  de  corps,  perdent 
beaucoup  de  leur  propre  fubftance,  il  leut  faut 
«ti  aliment  groffîer,  qui  demeure  long-tents  at- 
taché aux  parties  ,   &  qui  Ce  dîQipe  dîfHciîe* 
ment  ;  pour  les  perfonnes  oifives  de  délicates 

•  elles  doivent  s'en  abftenir. 

•  la  chair  diertoutfangfier  n'eff  pas  également 

•  ionne  ;  ceux  qui  font  renfermés,  dans  des  parcs 
ne  font  pas  fi  bons  que  ceux  qui  ont  la  liberté  de 

,- courir  partout,  &  qui  vivent  de  racines  ,  Je 
.  trufes,  de  froment  Se  de  tous  les  fruits  qu*ils 
trouvent  (ur  h  terre. 

On  fait  grand  cas  de?  jeunet  fangliers  qu'on 
appelle  marcafiins  ;  on  les  met  à  la  broche  pi« 
qués  pxir  tout  le  corps  à  la  réferve  du  cou  &  de 

•  U,  tète ,  des  piés^  Se  de  la  queue  qu'il  faut  laifler 
avec  leur  (oie ,  tout  comme  ils  font  ordinaire*- 
ment.  Quand  ils  font  cuits  on  les  fert  pour  rôt. 

Hure  de  fanglîer  foitr  EntremetSm 
Faites 'la  bien  brûler  à  feu  clair  ,   frotez  fa. 
enfuite  avec  un  morceau  de  brique  a  force  de 
Jbr^s  pour  en  àter  to^u  le  poil  y  achevez  de  U 
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f  atîffef  avec  le  couteau  ,  &  la  riettoyeît  comme  il 
faut  ;  éeCoffeZ'iz  enfuite  «  ôtant  les  Jeux  mâ- 
choires &  le  mufeau  ;  fendez- la  en  deifous,  de 
manière  que  les  deux  parties  deirieUrent  atta- 
chées par  la  peau  ;  piqu&2t-la  de  gros  lard  bien 
àfTaifonné  de  Tel ,  de  poivre,  de  cloUs  piléè,  de 
coriandre ,  de  macis,  de  ciboules  Se  de  perfil  ha- 
ché ;  quand  elle  efi  bien  piquée,  nietttT  un  petr 
de  poivre  long  dans  quelques  trous  où  font  les 
lardons  ;  allai fonnez-lâ  fortement  de  iel ,  poî* 
vre,clou,  mufcade,  macis,  cbriatidre  pilée  , 
feuilles  de  laurier ,  bafilic  ,  marjolain^e  «  tin  peii^ 
de  romarin ,  oignons  ,  ciboule ,  oerfii  >  carotes, 
fanais ,  citron  verd  ;  couvrex-là  de  bonnes  bar- 
des de  lard;  envelopez-la  d'une  fèfviet'te ,  fice- 
lez-la bien  ,  mettez-la  dans  une  marmite  que 
vous  remplirez  moitié  vin  &  moitié  eau  ;  faites 
cuire  â  petit  feu  ;  qiiand  elle  eft,  cuite ,  laîflcz-laf 
refroidir  dans  Ton  bouillon  ,  afin  qu'elle  prenne 
du  goût  ;  retirez- la  ,  nettoyez-la  bîeii  propre- 
ment ,  &  la  fervez  fur  une  ftrvieife  blanche  gar- 
nie de  per/îi  verd ,  pour  Entremets. 

Quartiers  de  devant. 

Faites-les  mariner  avec  fel ,  poivre ,  vinaigre,' 
ail,  &  toutes  fortes  de  fines  herbes, ;  faites- les 
Cuire  enfuite  k  la  broche  ,  &  fervez  avec  une 
iaufle  piquante  (  Voyez  au  mot  Saujfe  ,  la  ma- 
nière de  la  faire.  ) 

QttaYtîers  de  derrière. 

Piquez-les  de  gros  lard  ,  faites-les  mafhier.  & 
cuire  enfuite  à  la  broche  ;  vous  pouvez  encore' 
les  faire  cuire  à  la  daube  ou  en  bœuf  à  la  mode. 
(  Voyez  au  mot  Daube ,  &  au  mot  Bœuf  ^  Tarti^ 
cle  bœuf  à  la  mode.  ) 

Filets  defanglier. 

Les  filets  &  les  épaules^  peuvent  (e  (èrvîr  com- 
me les  quartiers  de  devante  ou  bien  à  la  daube 

Ddiv 


jio        SAN,  SAN. 

&  en  (ilets.  (  Voyez  ces  articles  ibus  leurs  leH 
très.  ) 

Vies  defanglUr. 
Les  pies  Ce  mettent  â  la  fainte  Menehould  ^ 
comme  les  ptés  de  cochon ,  (  Voyez  cet  article 
au  mot  P/V/.  ) 

Sang  iefatiglitr. 
On  emploie  le  fang  de  fânglier  a  faire  du  bou- 
din de  la  même  manière  que  celui  de  cochon* 
(  Voye^  cet  article  au  mot  Boudin,  ) 

Pâté  de  fânglier. 
Quand  il  e/l  mortifié  &  mariné  ,  lardez-le  de 
gros  lard  aCaifonné  de  (cl  >  poivre ,  fines  herbe» 
&  fine^  épkes  ;  faites  une  pâte  brfê  avec  de  la 
farine  de  fèigle ,  avec  du  Tel  &  un  peu  de  beurre  : 
dreflèz  votre  pâté  'y  mettez  au  fond  lard   pilé  , 
bardes  deJard ,  laurier  &  aifaKônnemen s  ordi- 
naires ;  dorez  >  le  avec   àts  jaunes  d'oeufs  ,  & 
mettez  au  four  ;  il  faut  le  percer  de  peur  qu'il  ne 
crève.  Quand  il  eft  cuit ,  bouchez- le. 
Tâté  de  hure  de  fânglier. 
Brûlez  le  poil  de  la  hure ,  nettoyez  la  bien  ; 
coupez  les  mâchoires  &  les  autres  os  ;  otez  le 
crin  en  încîfant  le  haut  de  la  hure  fans  le  défigu- 
rer :  6tez  auflfî  la  cervelle  ,  &  lardez  la  hure  de 
gros  lard  ;  faîtes  une  pâte  bien   dure  avec  eau 
chaude  &  un  peu  de  beurre  fondu  ;  dreiTez  vo- 
tre pâté  un  peu  épais  ;   mettez-y  la  hure  de  fân- 
glier ;  affaifonnez  de  poivre  ,  mufcade  ,  clous  , 
canelle  pilée  y  fines  herbes  hachées  bien  menu  « 
laurier  ,  une  livre  &  demie  de  beurre  frais  ou  de 
moelle  de  bœuf  hachée;  rempliifez  les  vuides 
du  dedans  du  pâté  de  tranches  de  boeuf;  couvrez 
de  la  même  pâte  ;  noublîez  pas  d'y  mettre  du 
fel  &  un  peu  de  poivre  long  pilé  menu  ;  faites 
cuire  votre  pâté;  quand  il  eft  à  demi  cuit ,  met- 
tez-y un  demi-Iêtier  de  vin  clairet  par  le  foupi- 
rail» 
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Jambon  de  fanglkr. 

On  accommode  les  jambonsrd'e  fanglîer  com- 
me ceux  de  cochon.  (  Voyez  cet  artick  au  mot 
Jambon,  )  ^ 

Saucîjfons  de  fdnglier»      •* 

On  fait  auffi  des  fanciflons'.  (Voyez  an  mot 
Sauciffon,  ) 

SARCELLE  »  Qnerquedula  ;  oifeau  aquatîqtte 
qui  eft  mis  au  nombre  des  canards  ^uvages  « 
dont  il  fait  une  efpéce  particulière  ;  H  y  en^  a  de 
deux  fort3s  >  une  petite  &  une  plus  grande.  La 
petite  qui  eft  phis  en  ufàge  parmi  les  alimens 
reflemble  aflfez  en  tout  au  canard  ordinaire ,  ex- 
cepté qu'elle  tt'efi  pas  Ci  grande  ;  mai^  d'un  goût 
plus  agréable ,  &  qu'elle  fe  digère  plus  facile^ 
ment.  Voyez  les  propriétés  du  canard  àibnar^ 

ticle. 

SûfceUes  en  ragoûf, 

Trouflez  vos  farcelles  ,•  lardez  les  cïe  gros  lard^ 
paflez-les  à  la  cafièrole  avec  lard  fondu ,  un  peu 
de  farine  pour  la  Hai(bn  ;  ou  bien^  âites'^ies  rôtir 
â  moitié  a  la  broche  »  8c  les  empotez  arvec  bon 
boiiillofl,  fel,  poivre,  épiceries  ,  fines  herbes 
en  paquet  ;  laifiez  cuire  doucement  le  tout;  â 
moitié  de  euiCon ,  mettei-y  des  navets  coupés 
par  tranches  &  paflTés  au'  foux  ,  envî-ron  un  bon 
verre  de  vin  Lorfque  le  ragoût  fera  euk  &  la 
fàuffe  fufhramment  liée,  ^rvez  chaudement  pour 
Entrée. 

Aatrement, 

Faites  rôtir  entièrement  les  fàrcelles  ;  pendant 
qu'elles  rôtiffent  préparez  ini  ragoût  de  riy  de 
veau,  arrichaus,  champignons ^  fèl  ^  poivre  , 
fines  herbes  en  bouquet  \  votre  ragoût  cuk  ^  jet- 
fez-le  fiir  vos  fàrcelles  après  lui  avoh:  doii>)ié 
une  pointe  de  vinaigre  ;  garniifez.  votre  plat  de 
fricandeaux  y  &  (èrvez  pour  Entrée. 
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Autre  façon. 

n  y  en  a  qui  font  des  hachis  avec  ris  de  veau^ 
champignons ,  chair  de  fàrcdles ,  ciboules  ^  pet- 
fil ,  (èl  &  poivre ,  le  tout  haché  menu  &  cuit 
ilans  la  eafierole  ,  &  qui  après  cela  en  farciflene 
'  lés  farcelles  &  les  font  ain/i  r6tir  à  la  broche^ 
Quand  elles  (ont  rôties  on  les  fert  avec  un  coû* 
lis  de  champignons ,  ou  bien  on  fait  une  (âufle 
avec  deux  verres  de  bon  vin  ,  deux  ou  trois  tran- 
ches d*oignon  ^  du  clou  de  girofle ,  un  peu  de 
poivre.  On  fait  bouillir  le  tout  dans  une  caflé« 
rôle  y  jufqu'à  ce  que  la  (àufle  (bit  réduite  à  moi- 
tié ;  on  la  pafTe  au  tamis  ;  on  y  met  un  jus  Ae 
boeuf ,  on  la  pafie  fur  le  feu  dans  la  caflerole  , 
on  la  ver(è  enfiiite  fur  les  (àrceUes  que  Ton  fert 
ainfî  chaudement. 

On  apprête  &  Ton  fêrt  ie  même  Tes  canardr 
ûuvages  9  les  poules  d*eau ,  les  bécafles. 
Sarcelles  au^i  choux-fleurs. 

Flambez  vos  farcelles  &  les  vuidez  ;  trouflez 
les  pâtes  &  les  faites  cuire  à  la  broche  ;  éplu- 
chez- de9  chdux-fieurs  ;  faites-les  blanchir ,  Se 
les  faites  cuire  dans  un  blanc  de  farine  avec 
de  l'eau,  du  fel  &  un  morceau  de  beurre  ;  quand 
ils  font  cuits  mettez  les  égoutter;  mettez  dans 
une  bonne  eflence  du  beurre  frais  avec  du  gros 

Î>oivre  ;  faites  lier  la  fauffe  fur  le  feu  ;  dreffez 
es  farcelles  dans  un  plat ,  les  choux-fleurs  au- 
tour^la  fàujOTe  fur  les  cnoux-fleurs,&  fervez  chau- 
^dément. 

Sarcelles  aux  navets, 
^  Faites  les  cuire  à  la  broche  comme  on  vient 
de  )e  dire ,  ou  bien  les  ayant  lardées  de  gros 
lard  aflaifonné  »  garnirez  une  marmite  de  bar- 
de? de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  avec  oîgnons, 
carotes,  perlîl,  tranches  de  citron  ,  f  nés  lierhes, 
poivre  »  fel  i  clous;  mettez-y  vos  farcelles  ^  mèr 


triQ  choie  deffus  que  delTous ,  &  faites  cuire  à  la 
braife* 

Coupez  des  navets  en  dés ,  ou  bien  tournez- 
les  en  olives  ;  paftez-Ies  dans  un  peu  de  fain- 
doux  pour  leur  faire  prendre  couleur;  égoucter- 
les  enfuice  ,  &  les  niettez  mitonner  dahis  uil'e 
eaiferole  avec  un  bon  jus  «  &  les  liez  d'un  bon 
coulis  ;  drelle?  vos  farceUes  dans  un  plat ,  lé 
ragoût  de  navets  par-deflus  «  &  fervez  chaude- 
iaent. 

Sarcelle/  au»  montans. 

Faites  Cuire  vos  farcelley  comme  diarti?  Fafir- 
cle  précédent  ,  â  la^  broche  à  la  bfaifè  ;  faites 
Cuire  un  peu  plus  qu'à  demi  des  montans  de 
cardons  d'Efpagne  dans  de  l'eau'  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ,  une  pincée  die  farine  &  du  fci; 
ne  meuez  les  montans  dans  cette  eau  blanchie 
que  qunnd  elle  commence  à  bouillir  ;  vo?;  mon- 
tans i  dsmi-cuitr,  n\ettez-'les  égbutfer,  &  aclie- 
vez  de  les  faire  Cuire  dans  une  cafferole  avec 
un  petit  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ;  ou 
bien  faites-leur  faire  quelques  bouillons  dans 
une  bonne  elTeiiîcre  cidre  pour  îeur  donner  du 
goût ,  &  fèrvez  autour  des  farcelles. 
Sarcelles  aux  huîtres» 

Faites  cuire  voa  farcelleS  à  Tordinaire  ;  faîtes 
blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau ,  fettez-les 
après  dans  l'eau  fraîche  ,  &  les  mettez  ég'outtcr 
fiir  un  tatnisj  faite s^  (uer  une  traitche  dé  jambon 
dans  une  caflerole  ;  quand  elle  eA  un  peu  atta- 
chée mouille z-la  de  boUilloiî  &  de  coulis;  fai- 
tes lui  faire  quelques  bouillons ,  degralifez  cet- 
té  efTence  &  la  paifez  au  tamis  ;  hathez  deirx 
anchois  bien  lavés  &  un  peu  deilalés,  délavez- 
les  dans  l'eflence;  mettez -y  enfuîte  vos  huîtres 
bl  anchies  &  un  peu  de  gros  poivre  y  &  lervez 
ce  ragoût  avec  les  farcelles. 

Ou-  bien-  paiTez  deux^  ou  trois  champignons 
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&  av^ant  de  trufestree  nn  peu  de  lard  fondu  St 
let  mouillez  de  put  ;  liez-les  enfuite  d^un  boa 
coïklis  de  Veau  &  de  jaihbon;  ouvrez  les.huicress 
mettez* les  far  tto  fourneau  dans  leur  eau;  fai- 
tes-leur Esûre  devx  ou  trois  trous.,  &  après  les 
«foIrbièB  nettoyées  j  jettez-les  dan^  votre  ra- 
ffdAt;  ne  les  fastes  point  boSiilir  parce  qu'en 
bouillant  elles  fe  racornirent  ;  drefiez  vos  &r- 
telles  dans  un  plat ,  le  ragoik  par-deffii^  &  fct- 
vez  chaudement. 

Sarcelles  aux  olives, 
Paites-les  refaire  dans  de  la  graifie  8c  les  mef'- 
tez  en&ite  cuire  à  la  broche  ;  vous  pouvez  auflï . 
les  iUre  cnine'.  â  la  brai(è.  Tournez  des  olives 
ât  les  mettez  à  mefiire  dans  Teau  fratehe  ;  quand 
elles  (bnr  égouttés,  atettez-les  dans  une  bonne 
e&Dce  le  fervez  deiïous  les  farcelles. 

Autreniens» 
^  Paffez  deux  ou  trois  petits  champi^ons  dans 
une  cadèrole  /  moinilez-les  de  bon  jus  ;  quand 
ils  (bnt  cuits ,  liez-les  d'un  petit  coulis  clair 
tt  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot/âr»- 
hon\z  manière  de  le  faire» )  Otez  le  noyau  de 
vos  olives  en  les  tournant  &  tes  jettez  dans  Teau 
bouillante  ;  tirez-les  enruite;&  quand  elles  font 
égouttées  y  mettez* les  dans  votre  ragoût;  faftes- 
lui  faire  un^  bouillon  ;  drefiez  vos  farcelles 
dans  un  plat,  le  ragofttpat-deflus  &  ferve^ 
chaudement. 

-  SarceÛes  à  fa  rocawbok* 
Faites-les  cuire  â  la  broche;  faites  fuer  une 
tranche  de  jambon  dans  une  caflerole-,  quand 
elle  commence  ï  s'attacbenymoiiillez  de  boùiU 
ton  &  de  coulis;  faites  bouillir  &  dégraifTez  ; 
pafTez  enfuite  cette  fàuiTe  au  tamis  ;  écrn'ez 
c)uelques  rocamboles, mettez *les  dans  i'elience 
&  iêivez  avec  les  iarcelles» 
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Sarcelles  aux  trufes» 
Faîtes  cuire  vos  farcelles  à  la  broche ,  avec 
«ne  farce  légère  dans  le  corps ,  &  quelques  cru- 
ios ,  &  fervez  avec  un  ragoAt  de  trufes. 
Potage  de  farcelles  aux  navefs» 
Vuidez  vos  (ârcelles ,  tcouffez  -  les  propre* 
inent ,    faices-lec  refaife  ;  piquez- les  de  gros 
lard  aiïaii^fuvé ,  faites-les  cuire  à  demi  à  la  bro- 
che ;  empotez-les  enfuite    dans  une   marmite 
avec  trois  ou  quatre  oignons  ,    panais  &  caro- 
tes  ;  mouiller  de  bon  bouillon  &  faites  cuire  ; 
fatiJTez  des  navets,  coupez-les  en  dés  ou  en 
long  ;  faiinez-les  un  peu  ;  faites  -  les  frire  de 
belle  couleur  dans  du  fain-doux  ;  égouttez-les 
enfuite  ;    mettez-les  dans  une  petite  marmite 
avec  de  bon  bouillon  &  faites  cuire  ;  mitonnea 
vos  Croûtes  de  bon  bouillon  ;  fervez-vous  éa. 
bouillon  où  ont  cuit  vos  farcelles;  après  l'avoir 
d^graiffc ,  dreCez  vos  farcelles  au  milieu  du  po- 
tage ;  garnifiez  les  i>ards  de  navets,  le  bouil- 
lon des  navets  par  deffus ,  ^vec  un  jus  de  v^au» 
&  fervez  chaudement. 

Si  yous  voulez  fervîr  le  potage  de  navets  » 
lie?,  le  v>ouillofi  de«  nayets  avec  un  -coulis  clair 
de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon 
la  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 

Potage  de  farcelles  aux  lentilles. 
Piquez -les  de  gros  lard  bien  aflaifon^ié  com- 
me dans  Tarticle  précédent;  faites-les  cuire  à 
demi  à  la  broche;  empotez- les  enhiite  dans  une 
marmite  avec  du  petit  lard  coupé  par  tran* 
cbes  ;  mettez-y  Aes  lentilles  avec  du  bouillon 
&  faites  cuire  ;  garni  fiez  le  fond. d'une  cafl'exo- 
le  de  tranches  de  veau  8i  de  jambon  ,  avec 
oignons  >  panais  Se  carx>tes  ,  $c  faites  Qier  fur 
un  fourneau  ;  mouillez  de  b,oiiilloii  de  laifTez 
mitonner  à  petit  feu  :  aflaifbnnez  de  quelques 
£iLous  y  ciboule  entière  ^  perfil ,  champignons  , 
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deux  rocamboles  :ajoatez«v  une  croûte  de  palftj 
qoênà  le  Veati  eu  ^cait ,  otez-le  de  la  caffero^. 
le  i  MCtttj»  les  lentilles  qui  font  cuites  dans  ce 
jus-là  ;  laiflei-les  mitonner  un  monsent ,  &  les 
ps^ez  enfttsce  à  Tétamine  ;  mitonnez  des  cro&- 
^9Ê  de  bon  bouillon  ;  garniflez  le  bord  du  plat 
de  Totie  potage  des  tranches  de  petit  falé  qui 
a- cuit  avec  les  lentilles  ^  dreffez  vos  fàrtelles 
au  miHeu  du  potage  arec  quelques  lentilles 
par-delus  :  jettez  le  coulis  fut  le  potage  &  Cet^ 
Wtz  chaudement. 
Forage  4e  ^arcelks  au9etrufes  &  aux  cham^ 

Piquez  de  gros  (èl  bien  affai/bnné  ;  faites-Iet 
cuire  ^  demi  â  la  broche  ,  &  enfiiitedans  une 
inarmite  ave^  de  1»on  bottillon  ;  paflez  des 
trufes  dans  «ne  caflerole  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ;  mouillez-  les  d'un  jus  de  veau  ;  laiflez* 
les  mitonner  â  petit  feu  ;•  Eûtes  un  coulis  d'une 
Marcelle  cuite  à  la  broche  ;  pilez-la  dans  un 
mortier  ;  garniiTez  le  fond  d'une  caiTerole  de 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  oignons  par 
tranches ,  panais  &  carotes  ;  couvrez  la  caiTerole 
.&  la  faites  fuer  à  petit  feu.  Quand  le  veau  eft 
attaché  poudrez-le  tant  (oit  peu  d'une  pincée 
.de  farine;  mouillez;  de  moitié  jus  &  moitié 
bouillon  ;  afiai(bnnez  dé  champignons  ,trufcsj 
un  peu  de  perfîl ,  une  ciboule  entière ,  quelques 
clous  de  giroâtt ,  un  peu  de  bafîlic  &  des  croûtes. 
Laiffez  mitonner  le  tout  enfèmble  pendant  une 
demi-heure.  Tirez  les  tranches  de  veau  de  la 
caiTerole  ,  délayez -y  la  larcelle  pilée;  paflez 
le  tout  à  l'étaaiine;  yuidez  ce  coulis  dans  la 
caiTerole  où  eft  le  ragoût  de  trufes  ;  mitonnez 
des  croûtes  moitié  }us  k,  moitié  boùillop  ; 
drefTez  les  harcelles  fur  le  potage  ,  le  coulis 
par-deiTus  &  ferrez  chaudement. 


\ 
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Autre  f  otage  de  far  celles  aux  champignons» 

Faices'leÀ  cuire  à  moitié  à  la  broche  »  conifne 
.on  Ta  dit ,  Ik   les   mettez  enfuite   dans   une 
marmite  avec  de  bon  boiiillon ,  fel,  poivre, 
un  bouquet  de  fines  herbes  ^  épluchez  des  cham- 
pignons 9  &  les  coupez  en  àés  ;  paflez-les  dan^s 
iu  lard  fondu,  avec  deux  lionnes  pincées  de  far 
rine  ;  vos  farceiles  à  moitié  cuites ,  mettez  vos 
champignons    ainfî  pafles  dans    la  marmite  8c  * 
laiffez  bien  boiiillir  lé  tout  enfemble.  Quand  le 
bouillon  eft  confommé  à  propos  ,  mitonnez  des 
croûtes,  dreflez  vos  (ârcellés  deflus  ;  avant  de 
(ervir ,  mettez-y  un  jus  de  mouton  &  de  citron; 
garnilTez  le  bord  du  plat  de  champignons  frits  j 
'  taites   les  amortir  dans  la    cafTerole  avec   du* 
bouillon  ,•  affaifonnez  de  (e)  &  de  poivre.  Quani 
ils   foni  égouttés  ,  faites-les  frire  dans  du  ùia-* 
doux ,  &  (èrvez. 

letrLe  de  farcellei  au^  l'entilles^    ' 

Vuidoz  8c  trouvez  vos  farceiles  ;  faites- les  re- 
faiie;  pi^nezles  de  gros,  lard  &  de  jambon 
aifaifonné ,  &  les  faites  cuire  à  la  braile. 

Coupez  par  tranches  une  livre  &  demie  de 
veau  &   un  peu    de   jambon  ;  garmifez-en  le 
fond  d'une  cafTerole  avec  un  oignon  coupé  par 
tranches ,  pariais  &  carotes  ;  couvrez  la  caûerole 
&c  faites  fuer.  Quand  les  tranches  font  attachées  » 
mouillez  les  ,  moitié  bouillon  &  moitié  jus  ; 
mettez-y  quelques  chanipignons  9  deux  cibou* 
^es  entières  «  un  peu  de  perfîi  ,  deux  ou  trois^ 
clous  ,  quelques  croûtes  de  pain  ;  laiiféz  miton- 
lier  le  tout  enfemble  ;  achevez    le   coulis  d.e. 
iarcellcs  ,  comme  on  l'a  dit  ci-dcvam.  Quaii4 
les  farceiles  font  cuites  «  tirez- les  de  leur  braife; 
dreflez-les  dans  la  terrine  ;  jettez  le  coulis  lur 
les  farceiles  &  fervez  chaudemeau 
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Tâté  de  farcelles. 

Ecrafèz  vos  farcelles  ;  faites-lear  trois  M 
quatre  taillades  fur  Tefioniac  ^  lardez-les  de 
moyen  lard,  alTaîfbnnez-les  de  fêl ,  poivre  » 
mufcade  »  clous  piles  ,  canelle  pilée ,  lard  pilé  , 
laurier ,  bardes  de  lard  ,  fines  herbes  ,  perfil  Sç 
ciboules  ;  faîtes  une  abaiffe  de  pice  ordinaire  ; 
cpuvrez  &  façonnez  proprement  votre  pâté  ;  dor 
fçz-le  avec  des  jauiies  d'œufs ,  &  faites  cuire. 
Fâté  de  farcdks  dejôjfées 

Pendez-les  par  le  dos ,  6tez"Ten  tous  les  os  ex- 
cepté ceux  des  <:uifîc5  ;  brdez  -  les  de  moyen 
lard  \  affaîfonnez-les  comme  on  vient  de  le  dire; 
ajrrangez-les  fur  une  abaiffe  de  pâte  ordinaire ,  fit 
^niilez  cpmme  dans  ranjcle  précédent. 

Voyez  au  mot  Canard ,  les  propriétés  des  far- 
celles. 

SARDINE  ,  Sarda  ou  Sardffta ,  petit  poîflbn 
de  mer  qui  rcifemble  beaucoup  â  Tanchois  ;  mais 
elle  eft  plus  grande  &  plus  epaifle  que  lui.  On 
la  trouve  communément  dans  la  Méditerranée  ; 
elle  fe  nourrit  d*ordures  <qu*elle  trouve  dans  la 
mer.  Les  fàrdines  courent  de  côté  &  rl'autre  en 
grandes  troupes  ;  tantôt  elles  fe  trouvent  au  mi- 
lieu de  la  mer,  tantôt  vers  le  rivage,  tantôt  vers 
les  rochers  &  les  pierres. 

La  fardine  iloit  être  choifie  jeune  ,  tendre  8c 
bien  nourrie  ,  récente  ,  8c  qui  ait  été  prife  dans 
les  mois  de  Mars  &  d'Avril  ;  elle  aourrit  médio- 
crement ;elle  lâche  un  peu  le  ventre ,  elle  pro- 
duit ur  afiez  bon  fuc  quand  elle  eft  (alée,  elle 
échauffe  beaucoup,  elle  excite  la  foif,  elle  rend 
ks  humeurs  acres  &  picotantes. 

La  fardine  contient  beaucoup  d'huile  5^  de  (el 
volatil  ;  quand  elle  eft  fraîche  elle  convient  en 
tems  froid  à  toutes  fortes  d'âge  &  de  tempéra  m- 
ment;  mais  quand  elle  a  été  falée*  on  en  doit 
uier  avec  plus  de  modération ,  &  principalement 

les 
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les  jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud  &  bi- 
lieux; elle  produit  dans  cet  état  à  pe;i  près  les 
mêmes  inconvcniens  que  le  hareng  falé  ;  mais 
elle  eil  d*un  goût  beaucoup  plus  relevé  &  plus 
agréable  que  lui.  Les  buveurs  s'en  fervent  même 
comme  d'un  mets  excellent ,  parce  qu'elle  leur 
fait  trouver  le  vin  bon,  Ôc  qu'elle  les  excite  à 
boire.  On  la  peut  mettre  au  nombre  des  srli- 
itiens  qui  font  plus  agréables  qu'utiles  &  fâlutai-i 
res. 

On  mange  ordinairement  la  fàrdine  grillée  eu- 
frite;  elle  eft  plus  fùne  (îir  le  gril. 

Sardine  en  cat^fe. 

Prenez  des  firdines  fraîches;  coupe^-leur  fst 
fcte  &  le  bout  de  la  queue  ;  mettez  de  la  farce 
de  poiifon  au  fond  d'une  caiiie  ;  arrangez  les* 
fardines  deifus  ;  couvrez-les  de  méiA^  farce  \, 
unifiez  avec  un  œuf  battu  ;  (hupoudrez  de  mie 
de  pain  ;  couvrez  d'une  feuille  de  papier  ;  faites' 
cuire  au  four;  égouttez  la  graifle  ;  feryez  par^f 
deifus  un  coulis  maigre  qui  (oit  clair, 

SARRASIN  ,  Fagopyrum  ,  efpéce  de  blé.  ÔW 
s'en  fert  dans  plu/îcurs  endroits  pour  faire  du- 
blé  ;  le  pain^£  farrafîn  ou  blé  hoir  approche  de 
celui  de  fei|B^^mais  il  efl'  un  peu  plus  nourrit^ 
Tant  ;  il  fc  digère  aflèz  facilement  ;  il  eft  de' 
beaucoup  inférieur  au  pain  de  firomént.  Ce  blé' 
contient  beaucoup  d'huile  »  8i  ftù  de  fel  efîetf«- 
riel. 

SARRTFTTR  ,  Santteia;  plante  que  Votï  em- 
ployé comme  le  ihim  dans  les  fàufles  ;  tlïè  a  iTii-* 
goût  piquant  &  agréable  >  &  une  odeur  apbro- 
chante  de  celle  du  thira  ;  mais  plus  foiblé  ;  elfe" 
a  auffi  les  mêmes  vertus  que  le  tliim  &  côHtienf' 
les  mêmes  principes  ;  elle  fortifie  le  cerveau  y 
ella  atténue  &  raréfie  li?s  humeurô  vifquttifés  ;'- 
elle  excite  l'appétit,  aide  à  là  digeflîon  ,  cHaflè- 
les  vents  ;  elle  contiéiit  beaucoup'd'huile  eXaltécr* 

Terne  au  fie 
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ici^  fisV  yblfttU  ;  die  conyient  dans  léf 
froids  «ut   yieUlajf^»  aux  phlegthanques  &  i* 
ceux  qui  ont  un  eftomae  foible  &  débile.  L'u(a-« 

Se  trop  fréquent  qa*oii  en&it,  met  les  lîumettr^ 
ans  une  forte  agitation.' 

SAUSS£)  Ernbamma.  Liqueur  dans  laquelle^ 
'  on  fait  cqire  toutes  fortes  de  mets.  On  en  fiur 
'  ^  çtufieurs  (brtes  y  &  fdoA  la  natitre  desrragofiti*' 
'  ÎToici  les  plus  ordinaires. 

Sat^^Robert  engra/» 
''    Pztàrti€s  oij^nohs  coupés  par  tranches  Ou  etf 

Îedt  dés  dans  une'  caCefok  ,  aVec  un  peu  de" 
ird.fondiiy'Ottbien  avec  un  àiorceau  de  beurre;- 
'quand  ils  (ont  à  demi  roux  mouillez  -  les  de  jur 
k  blond  it  veau'  y  un  peu  de  fél  &  pbivi^  f 
*égottttez  la  gtàiCe;  affàiiTonnez  de  poivré  U  de 
Ifei  ;  qnand  les  oignons  font  ciiits  vous  pôtivei^ 
Her  la  fàufie  d'un  çoolis  dé  veau^  Se  de  jamfion  i 
Mette^L'f  tin  peu  de  moutarde ,  donnez-^bi  de  la^ 
pointe  t  &  (èrvex-vous-en  pour  ce  que  vous  a»- 
iÊZ  befoin; 

Si  c'eflr  pouf  qtielqu'uri  qui  n'aime  point  l'oig^ 
non  Y  rous  pouvez  pajOTerla  fauflè  au  tamis  avant 
de^fliettfelamdutai'de.  jflk 

Saufft'RoBert  en  •â/^e. 
Paflez  Vbtrfe' oiçnbn  coupé  conime  oïl  Ta  dîtV' 
au  beurre;  quand  il  t&  â  moiti.é'  coloré ,  ihettez- 
'f  dvL  coulis  miiigre^^  &ites  b^iiilHr  la  fauiïe  » 
diégtaifle/.-la  &  1  aâaifbnne^ij^bon  goût  ;  avant 
.  «Te  ftrvir  mettezT-y  de  h  moutanJe. 

Si  vous  n'avei  point  dé  coulis  maigre  ,  aprèy 
avoir  pàiTé  Toignoil  >  mettez  •  y  une  pincée  dé 
liirine'<que  vous  remuez    toujours  jufqu'à   ce 

gu'eire  (bit  aflez^  colorée  ;  mêttez-y  après  du 
ouiifon'y  du  Viii  rougè  ,  un  bouquet  avec 
quelques  clous ,  une  pointe  d-aU ,  &  finilTez  com- 
me^ oa*  Ta  dit.' 
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Saujje  au  jambon, 

(jarnîCez  une  cafTerole  de  tranches  de  jambon 
battues ,  faites-les  (iier  fur  un  fourneau;  quand 
elles  (ont  attachées  poudrez-les  d'une  pincée  de 
farine ,  en  remuant  toujours  ;  mouillez  de  jus  ; 
aiTaifonnez  de  poivre  &  d'un  bouquet  >  &  laiffez, 
mitonner  a  petit  feu  ;  fi  elle  n'eft  pas  aflez  liée; 
mettez-y  un  peu  de  coulis  de  veau  &  de  jamboo  > 
qu'elle  ait  un  peu  de  pointe  ;  pafTez-la  au  travers 
d'un  tamis  ,  &  vous  en  feryez  pouf  testés  for»^ 
tes  de  rôts  de  viande  blanche. 

Saujji  four  les  canards. 

Prenez  du  jus  de  veau  ^  aiFaifonnez-le  dé  pôi« 
vre  &  de  (el  >  mettez-y  le  jus  de  deux  oranges»^ 
&  vous  en  (èrvez  pour  les  canards  8c  le»  (kr^* 
celles. 

Saiiffe  pour  les  bécaffes^ 

Vos  bécaffes  étant  cuites  à  la  broclie  ,  itl^tte^' 
le  ventre  &  les  foies  dans  une  caflerole  avec  poi- 
vre &  (el;  écrafez-les;  moiiillez-les  d'un  peu- 
de  vin  rouge  ;  coupez  vos  bécafles  darfs  la' 
faufle  ;  fi  elle  ri'eft  pas  afl>z  liée  ,- mettez -y  un^ 
peu  de  coulis  de  veau  &  ^é  jambon  ;  iaites-la^ 
chauffer ,  prefîest-y  le  jus  de  deux  oranges  ,  &^ 
fervez  chaudement. 

Saujfe  au  jus  de  mouton  à  l^ échalote.- 

Pelez  des  échalotes  ,  hachez-les  bien  nleflti  ^^ 
mettez  les  dans  un  plat  avec  du  )tls  dé  moU-- 
ton  ,  du  Tel  &  du  poivre  ;  vows  poùvfz;  yous  Cét^ 
vir  de  jus  de  veau  au  lieu  dé  ]ui  4fi*ékmtGtîi' 
fervez- vous  de  cette  faufle  pour  éeà  éclanche»* 
de  mouton  ou  des  volailles. 

Saujfe  aux  câpres»- 

Mettez  dans  une  càfTerole  des  captèt  fines'  eri'^' 
tieres  ,  deux  anchois  bien  lavés  &  hachésy  w'iô' 
pincée  de  farine ,  de  bon  beurre  ,  fcl  y  poivre  ,' 
deux  ciboules  entières  ^  un  peu  d'eau  ^  faites  liW 

Ê  e  îj; 
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la  faude  fans  qt/elie  boiiille ,  &  vous  en  fir^c^ 
pour  ce  que  vous  jugerez  i  propos. 

Autrement^ 

Mettez  de  l'effencé  dé  jambon  dans  une  crf- 
ièrole  avec  des  câpres  auxquelles  vous  donnereai 
troft  ou  quatre  coups  de  couteau  ;  affaifonnez 
votre  Érufie  de  poivre  &  de  ^i>  8t  (errez  chaii* 
êtmehu 

Sauffe  aux  anchois* 

L*ve2  VOS  anctrofe  ;  6tez-en  les  arcte^  f-  ha«3- 
diez-les  Se  les  mettez:  dans  une  caflerole  avec  dir 
coulis  clair  ^e  veau  &  de  fambon ,  poivre  &  Tel; 
faites  chauffer  votre  fauffe^;^  donnez -lui  de  la 
foinee ,  fervcz-vous-enr  pour  le  ro^ 

Snujfe  aux  trufe^. 

Pelez  vo^frjfes,  lavez -les  dans  reatf  8c  les 
hachez  ;  mettez-les  dans  une  caiferole  avec  du 
coulis  clair  de  veau  &  de  j^oibon  ,  fel  êc  poivre  ; 
laifTez  njîtonner  à  petit  feu  «  &  fervez  chaude- 
ment. 

Saujfe  aux  champignons  &  aux  monjferonsm 

La  fauiTe  aux  champignons  &  aux  moulTerons 
ft  .fait  de  la  mienne  manière  que  la  fauffe  aux 
jmfesr 

Saujfe  aux  oignons. 

Vos  oignons  coupés  par  tranches ,  mettez -le? 
flans  une  cafferole  avec  du  jus  de  veau ,  fel  & 
poivre  ;  làiiféz  mitonner  à  petit  feu  ;  pafTez  la 
fauflfe  au  tamis  ,*mettez-la  danï  une  faufTiere ,  & 
la  fervez  chaudement. 

Sau^  à  la  ciboule  au  roux* 

Épluchez  votre  ciboule  &  la  hachez  ;  palTez- 
la  dans  une  câflTerole  avec  un  peu  de  lard  Ton- 
d'u  5  fel  &  pdtvre  ;  mouillez  de  jus  ;  laiflcz  cuire' 
un  moment  ;  liez  d*un  coulis  de  veau  8c  de  jam- 
bon ,  qu*elU  ait  de  U  pointe  \  (kt'iez  chaude- 
mentr 
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Saujfe  atk  verjuu 
tcrafèz  fe  verjus ,  mettez-le  dans  une  Czià^tte 
aVec  (k  pome  &  dû  fel ,  &  fervez  çeue  faule 
froide. 

Saujfe  au  verjus  âû  rou^é 
Mettez  du  coûtis  clair  de  veau  &  de  jambcfn 
<!ans  uïie  cafferole  ;  ^uaxid*  il  eâ  chaud ,  mettez- 
]^  le  verjus  ,  &  fervez  cfiaudeihenr. 

Sduffe  aux  metiffereni  r.cwoeauai. 
Vos  moufieroTis  épluchés  >  hachez  les  avec  ifil 
feu  de  ciboule  &  de  per/îl  ;  prenez  une  caflefo- 
le  avec  un  peu  de  lard  fondu ,'  metiez-la  fer 
un  fourneau  allunné  ;  nfiotiillez  de  jus  &  laiifez 
ttaitonner  à  petit  feu  ;  dégraiffez, ,  liez  d'un  con- 
Us  de  vedtu  &  dé  jalmbon  ;  quie  lafàufle  (bk  d*un 
bon  goftt ,  &  fervez  chatidemenr. 

Sat^e  au  pauvre  homme  à  PeaW, 
Mettez  daîis  une  ^ufTiere  de  la  ciboule  hsT* 
chée  avec  du  poivre ,  du  Tel ,  8c  de  Teali ,  & 
fervez  cette  (aufle  froKic. 

Ou  bien  mettez  dany  une  caflefole  ûrt  peu 
d'eau ,  de  fel  ,  dé  gros  poivre ,  de  réchalote 
hachée  très- fin  ,  le  jus  d*un  citron  entier;  élites 
chauffef  farts  bouillir ,  &  vous  en  feriez  pôttr  ce 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Ou  bien  pr'enez  un  oignon  blanc  ,  échalotes  y 
focambolesf  ail ,  pHez  le  tout  ;  un  peu  d'eau  « 
Un  verre  de  vin  bouilli ,  un  jus  d'orange  ;  paffêz 
ïe  tout  à'  Fétaiiiiné ,  mettez-y  gros  poivre  Bt 
ifervez. 

Saîiffe  au  pauvre  hûrAme  à  Vhuiïem 
Hachez  un  peij'  de  ciboule  &  de  perffl  «  ilie!- 
ftz-la  dans  Une  faufCere  aVec  de  l'huile  «  du  poi- 
vre &  du  fel  f  mettez-y  Un  peu  dt  viniiigre ,-  ic 
fervez  froide, 

Saufe  douce. 
îtlettèz  dans  une  cafTerole  une  chopîne  de  vin 
#buge  > un  morceau  de  fiicre  &  de laeanelle ^  fat- 


tct  bouillir  cette  ^ufle,  faites -^U  réduire  auxT 
dklut'tferi^,'  Hi  (èrvez  ds^s  une  (àvffiere. 
Sauffi  mfnmÙ  &  grofeiïks  vents* 
Paites  fondre  un  peu  de  beurre  dariï  u.ne  caC* 
ftrole  (ur  âif  fourneau  ;  quahd  il  eâ  fondu,  met« 
<èt-y  une  pincée  de  Birme,  Si  la  fakesrouffir  ; 
-ifwmd  elle  efi  roufle»  iijoutez  un  peu  âe  cibou- 
le haehée  ;  moiiiUez  et  bouillon  de  poîiTon  ;  aT* 
faifbnneï  de  poivre  8c  (èï\  quand  }a  faûfle  bout, 
,4iettet-7  une  pineée  de  fenoitU  &  dies  girofeiller 
.Inèii  épluchées  ;  laiiîèz  mikonnef  ilicZ  d'an  cott^ 
•IU9  &  fèrvear  chaudement. 

541^  affellécfàfvradit» 
Mettez  du  vinaigre  dans  une  caflerole  avec  un* 
-fs^  de  jus  dé  veati)-  uiie  éiboulé  eiinere  «  un  oi^ 
ghon  coupé  par  (trancher  >,  110e  tranche  dé  ci- 
tron» poivir6&  fe\%  quana  la  faufTe  a  bouilli  > 
jwffeï^aau.taiiiir,  St  &t^tz  chaudement  dans 
«ne  (âuiEere. 

Saujfe  rouffe. 
Mettez  ce  que  vous  voudrez  dans  un  plat  avec 
Vinaigre ,  fel  &  poivre  ;  faites  rouffir  du  beurre 
dans  une  poêle  «  &  faites  frire  du  perfîl  dedans  ; 
quatld  il  eft  croquant  fervez  fur  ce  qui  eft  dans- 
le  plat. 

Sciujfe  i  r Allemande.* 
.  Mettez  dans  une  caiTerole  une  tranche  de 
Jambon  que  vous  faites  Hier  &  attacher;  mouil- 
lez la  avec  du  bouillon  &  du  coulis  ;  faites -la 
Bouillir;  quand  elle  eft  réduite  &  dcgraiffée  , 
paffez-la  au  taihis  ;  ifiettez  dedans  des  foies  de 
perfij  blanchi  ;  hachez  captas  &  anchois,  deux 
ciboules  entières  &  de  bon  beurre  ;  faites  lier 
là  fauilb  fur  le  feu;  &  qu'elle  ne  foit  pas  trop 
épàiffe  ;  6tcz-le^  ciboules* ,  mettez-y  un  peu  de 
poi7re  &  le  jus  d'un  citron  :  ferve?. 

Autre  façon  de  fauffe  à  l'Allemande, 
Paflez  «1  betKrie  pertil ,.  ciboules  ,  champt- 
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gfhbns,  trufes  ,  une  tranche  de  jambon  hachée  , 
fine  gouffe  d'ail ,  une  feuille  de  laurier ,  quel* 
ques  tranches  d'oignons  ;  liioufll^t  av€c  de  botf 
bouillon'  &  laiffet  réduire;  pa(Tez  te  fond  de 
vos  poiilets  dans  i^n  tamis  bien  clair  ,  inettez<- 
lé  dans  la  fàùfle  que  vous  liez  avec  des  jaunes 
d'œùfs  ;  en  (êrvant  jettez  dedans  pignans  8fc 
p.if)aches  blaiichis ,  &  (ërvez  avefc  vos  poulets 
a  l'AUemande. 

Saujfc  à  VAngloîfe^ 

Hachez  Çrr  une  nappe  quatre  jjicriés  d*oeufr 
durs  ;  mietter  dans  une  eifence  cïairè  câpres  , 
anchois  hachés  ,  deux  ciboules  entières  ,  &  de 
bon  beurre:  faites  lier  la  fauffe  furie  feu  ;  met- 
tezde  cette  fauffe  au  fond*du  plàf  que  vous  âeytt, 
fervir,  des  jaunes  d'oeufs  durs  hachés  deflus  » 
enfuite  ce  que  vous  avez  à  fervir;  le  refte  de 
la  fauffe  par  deffus?  »  enftiité  des  œ^ifs  haché»- 
&  fervez. 

Saujfe  à  V Anghife  pour  Us  cochons  de  îatu 

Prenez  de  la  mie  de  pain  bien  fine ,  la  quan- 
tité que  vous  jugerez  à  propos  ;  niouillez-la  de* 
bouillon  &  Taffaifonnez  de  poivi^  &  de  raifîiis 
de  Corinthe;  fâités-la'  tnit6flnerv&:  fervez  eet- 
^  fauffe  dahs  une  fauffiere.  On  fiait  la  même 
fàulfe  pour  lés  perdrix  en  n'y  mettant  ni  fucre,nt 
faifîn ,  mais  feulement  du  (el  &  dix  beurre  avec- 
lin  oignon  piqué  de  clous  de  gî^bfle. 
Sauj[e  à  rEffagmle. 

Mettez  dans  une  cafferole  deux  tranchés  ié^ 
jam' on  ,  qudques  tranches  de  veaiî  ,  deux  ra* 
clries  &  deux  oignons  en  tranches  ;  faites  fùer 
fur  le  feu  ;  mouille;  avec  dé  bon  boùilton  «  dU' 
Coulis,  une  demi  -  bouteille  de  vin  de  Chant- 
jiagne  que  vous  ferez  bouillir  afparàvarit;  m'et- 
téz  aufTi  une  poignée  de  coriandre  ,  une  gouffe 
d^ail ,  un  bouquet  dé  per(îl ,  ciboule ,  girofle  , 
Une  deitir-  feuiUe  da  Taurief ,  dcUx  cwUerées 
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•  J*htiile  fine  ;>6iÉes'boéillfr  fxneftkvffeéeux  6ir 
froit  henrët  à  pefb  feu  ;  digniffezAz  &  la  ùir., 
tes  réduire V  paflex-là  a«  tamis ,  &  Vous  eir  fer- 

'>ezpoiir  ce  ^ue  toi»  jugerez  à  propos. 

Ou  bien  foncez  une  caderoie  de  deux  noix 
ie  Tean  ,  de  tranches  de  jatnt>oii ,  deux  per« 

■'-  drix  ou  perdreaux ,  un  bouquet  ;  ^ires  (ber  le 

^  èQiitf- le  attadfer  légèrement  ;  mouille:?  de  cou- 
|b /ordinaire  »  vin  de  Champagne  ,  huile"  «  & 
-afiaifbnnemeBs  ordinaires ,  un  peu  de  coriandre^ 
trois  tranches  de  citron  ;.  quand  eUe  cfi  cuite  dr 
bon  goAt ,  ferveï- vous-en. 

,  ■  Jaujji  hachée  en  gfofn 

^    Klettét  une  tranche  de  jambon  dans  une  caf- 

'  ferole  ;  &ites^Ia  (ner  &  atts^cher  im  peu  ;  met- 
iez*f  enfiiiïte  un  morceafti  àt  >»éurre*,  des  cHam- 

'jSig^nohs  Whés,  une^ioime  d^atl,  ui)  bouquet 

'  de  pèHtt ,  ciboule,  clous  de  jnroée  ;  paBTez  lei 
tout  enfemble  &  mouillez  de  bouillon  6l  de 
coulis  ;  après  quelques  bouillons ,  dégraiflez  \z 
fauffe  ,  &  TOUS  en  Ceryez  pour  ce  que  tous 
Toudrez* 

Sauffe  hachée  en  maîgre. 
Paffez  des  champignons  hachés ,  une  petite 
pointe  d*«îl,  tin  bouquet,  clous  de  girofle,  avec 
un  |icu  de  beurre  daris  une  cafïerole  mouillée 
de  couRs  maigre  ;  de  bouillon  maigre  &  d'un 
verre  de  vin  blanc.  Faites-  bouiliii-  l3"faufle& 
la  degraiffez  ;  quand  elle^  efr  aÇéz  réduite  , 
ftrvez-vou$-en  (i  vousnavez  point  de  coulis  ; 
mettez -y  un  peu  de  faufle  d^étuvce  de  carpe  , 
Cd  bien  faites  un  petit  roux  de   beurre  &  de 

'&rine  que  vous  mettez  dans  la  fauffe  pour  la 
lier.  I>at)s'  ce  càslàv  il  eut  la  laiifer  bouillir 
plU^  loilg-tems. 

Saujje  à  la  HoîlandQÏfe. 
faîtes  blanchir  du  perfiï&le  hacfiefz  treJ-flrf; 
ifaett\!z-^ie  dans  une  caflerole  ,  arec  de  bdn 

beurre 
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beurre  dont  le  tiers  manîé  dans  de  la  f&rine , 
tin  peu  de  boiiillon  ,  le  jus  d'un  citron  entier  , 
feU^ros  poivre  ,  un  anchois  ha^hé  ;  faites  liejr 
la  lauCe  fur  le  feu  »  &  vous  en  (êrvez  pour  ce 
^ue  vous  jugerez  a  propos« 

Satijfe  à  l'Italienne  en  graf^ 

Faites  fuer  une  tranche  de  janfibofl  dans  une 
cafTeroie  ;  quand  elle  eft  un  peu  attachée  , 
mettez  y  des  rhampignafls  hachés  ,  un  bouquet  ^ 
vne  pointe  d'ail  ^  quelques  clous  de  girofle» 
de  rhuilc  fine  ;  paflèz  avec  les  champignons, 
&  les  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne &  du  coulis  ;  après  quelques  bouillons  , 
dégraifTezla  fauffe ,  aiTaifonnez-la  de  bon  goût» 
mettez-y  un  peu  de  gros  poivre^  un  jus  de  citron  , 
Se  fcrvez  avec  ce  que  vous  voudrez. 
SauJJ'e  à  l'Italienne  en  maigre. 

Palfez  des  champignons  hachés  très- fin  avec 
de  rkuile ,  un  bouquet ,  clous  de  girofle  ,  une 
pointe  d'ail  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc  &  du  coulis  ;  û  vous  n*avez  poinr  do 
coulis  maigre,  mettez  dans  la  faufe  â  Tltalienne 
un  peu  de  (âufle  d'étuvée  de  carpe  ;  paCez  au 
tamis  ;  a près^quelques  bouillons  ,  dégraiiTez  la 
faufle;  otez  lepouquet  ;  (êrvcz-vous-en  pourcq 
que  vous   voudrez. 

Autre  fauffe  à  Vltalienne  blanche  claire. 

^afifez  à  l'huile,  perfîl,  ciboules  ,  échaîotef  V 
champignons ,  quelques  trufes  hachées  *  goufe 
d'ail  entière  ,  une  demi  -  feuille  de  laurier  ; 
moiiillez  de  bouillon  &  de  réduâion  ^  &  laif* 
fez  réduire  cette  fauffe  autant  que  vous  le  ju- 
gerez à  propos  ;  mettez-y  deux  tranches  de 
citron,  après  l'avoir  dégraî^ée  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne ,  &  vous  en  (èrvez  pour 
toutes  fortes  de  viandes  blanches  &  noires  | 
&  oiême  (bus  la  viande  de  Boucherie^ 
TomeUI.  F  f 
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^  Si^ujfe  roujfe  à  VltalUnne  . 

La  faHiTe  rouUe  i  l'italieRnç  fe  fait  At  même; 
au  lieu  de  boiiillou  vous  la  mouillez  d*eCp;ice 
olaîre  &  ^e  vin. 

Sauffe  à  Vorange  en  gras.. 
Faîtes  fuer  une  tiranche  de  jambon  dans  «ne    « 
caflerole  ;   quand   elle   efi  un  peu  attachée  ,    ' 
motiille^-la  ;a.yec  un    peu  de   bouillon  &  du 
coulis  ;  faîtes  bouillir   à  petit  feu  ;  paflez  le 
jus  au  tamis  ;  mettez  dedans  Je  la  pelure  d'o- 
range coupée  en  zefts  ;  prefiez-yle  jusJe^eux 
oranges  ;  mettez-y  de  boa  beurre;  faites  Uer  la 
i^u£e  6xt  le  feu  ,  U  vous  en  fervez. 

Sai^jjjs  à  Voranfff  m  maigre. 
'.  ^e^tez  de  bon  beuxce  dans  une  caiTerole  avec 
Quelques  ze^  &  le  '^jus  de  ,deux  oranges  ,  Tel 
&  poivre  ;  fakes  lier  la  faufTe  fur  le  feu  (ans 
qu'elle  boiiiUe.  Si  vous  n'avez  point  de  coulis 
maigre  j  mettez  de  bon  beurre ,  dont  un  quart 
ijnanié  de  farine  ,  xiu  yas  maigre  ,  quelques 
anchois  hachés  ^  ù\,  gros  poivre  ,  des  zefts 
d*orange  ^  ^  le  jus  de  deux  oranges.  Faites  lier 
1^  fau&  fur  le  feu  &  vous  en  fervez. 

Sauffe  à  la  ravigote^ 
Fuîtes  fuer  u^e  trancha  .de  jambon  dans  une  cal^ 
fcrole;  quand  elle  eftun  peu  attachée,mouillez- 
la  de  bouillon  &  de  coulis  ,  (&  faites  boiiillir-. 
Quand  la  faufîe  efl  affez  réduite,  paiTez-la  au 
tÂmis  ,,  mettez    dedans  toutes  fortes    de    fines 
herbes  hachées ,  xomme  baume  ,  pimpreneHe  , 
cerfeuil ,  ri  vette^  corne  de  cerf,  eftragon  blan- 
chi ;  ajoutez -y  de  bon  beurre^  un  jus  de  citron  « 
ù\  &  gros  poivre  ;  faites  Jier  la  (àuïïe  &  fervez 
xhaudem^nt  avec  ce  que  vous  voudrez. 
JÎitirjf  ravigçte  chaude. 
Faites  cinpuÀTer  de  Thuile  dégraiffée  dans  une 
eafierole.  Quand  elle  eft  chaude  ,  pafTez-y  du 

^ecjSi^  j^eU  ciboyle^  4e$  fines  ^erbe^  ^  une  gouiTc 
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if  ail ,  le  tout  haché  ;  mouillez  d*un  peu  de  jus 
&  de  coulis  &  dégraiflez;*mettez-y  enfuit^  an 
filet  de  vinaigre  6c  delà  moutarde;  vous  poure^s 
ajouter  des  câpres  «  cjuelques  anchois  hachég  » 
gros  poivre  &  jus  de  citron.  On  fert  cette  (aufle 
avec  tout  ce  que  doit  avoir  un  peu  de  haut 
goèt. 

Pour  dégraifler  Thuile,  on  la  fait  chauffer  datts 
une  terrine  ;  on  y  met  le  feu  comme  à  de 
l'eau-de-vîe,  &  on  Téteint  tout  de  (uite. D'autres 
pour  la  dé^raifler  la  font  bien  chauffer,  la 
verfent  enfuice  dans  un  peu  d*eau  froide ,  Se  la 
fouettent  pour  s'en  fervîr, 

Saujfe  ou  ravigote  chaude  $une  autre  manière. 

Mettez  dans  une  cafierole  un  demi  fetier  de 
TÎn  de  Champagne  ^  deux  cuillerées  d*huile  dé- 
graiffée  ,  bon  bouillon  ;  Biites  bouillir  &  ré- 
duire le*  tout  à  un  bon  verre  ;  mettez-  y  enfuite 
du  perfi] ,  de  la  ciboule ,  de  Téchalote  ,  le  tout 
haché  ,  avec  Tel  &  poivre*  Vous  pouvez  y 
ajouter  corne  de  cerf,  creflbn  à  la  noix^eftra^on» 
tripe-madame  9  le  tout  haché.  Faites  buoillir  la 
tout  ;  que  la  faufTefoit  courte. 

Cette  fâufle  fefert  fur  des  poulets  ou  pigeons 
rôtis,  avec  un  jus  de  citron.  Cela  s'appelle 
poulets  ,  pigeons  au  vin  de  Champagne.  En 
fêrvant  ,  on  peut  y  mettre  jus  de  coulis ,  fie 
même  une  goufle  d'ail  que  l'on  retire  cnfêr^ 
vanj.  ^ 

SauJ[e  piquante. 

Mettez  dans  une  ca£[erole  iiae  tranche  de 
jambon  ,  trois  racines ,  trois  ou  quatre  oignons 
coupés  en  filets*  un  morceau  de  beurre,  un 
bouquet  de  per/îl ,  ciboule  ,  une  goufife  d*ail  ^ 
cinq  ou  fix  clous  de  girofle  ,  une  demi-feuille 
de  laurier»  Paflez  le  tout  enfemble  à  petit  feu 
&  Jong-tems  ;  mouillez  après  avec  du  vmaij^e  ^ 
du  coulis  I  un  peu  de  bouillon  ;  faites  bqiu^gi, 
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la  (àttffe  Sl  la  dégraiflez  ;  pa£ez-la  au  tamis  i  8c 
vous  en  fervez.      • 

Aufrt  façon. 
Mettez  dans  une  caflerole  une  chopîne  <)e  via 
blanc  9  une  cuillerée  d'huile  fine  afhnée  ;  faîtes 
bouillir  enfemble  juf^u'à  moitié  ;  mettez-y  un 
peu  de  jus,  perfîl ,  ciboule  >  une  pointe  d'ail  , 
creifon  à  la  noi^iune  pincée  d'eilragor^  cerfeuil, 
iéchalote  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  ièl  ,  gros 
poivre  ;  faites  faire  un   boiiillon  dans  la  (aujOTç 
\   toute   cette  fourniture  &  1èr vez. 
Sau^i^  fic^uante  verte* 
Lavez  cerfeuil  ,    creflbn  à  la   noi^  ,  pimr 
prenelle  »  pourpier  «  c.orne  de  cerf  »  eftragôn  ^ 
un  peu  de  baume ,  civette ,  de  chacun  fuivah^ 
Ql  force.    Pilez  ces  herbes  dans  un  mortier  i_ 
aflai(bnnez  enfuite  avec  de  la  rocambole  ha->> 
chée  9  de  l'huile  ,  Tel ,  gros  poivre  ,  une  cuili- 
lerée  de  moutarde ,  le  tout  bien  délayé*  Si  la 
faufFe  eft  trop  épaifle  ,  mettez-y  un  peu  d'eau  » 
i&  la  fervez  froide  dans  un  fauiïiere. 
Sauffe  verte  i  rofeille. 
Pilez  une  poignée  d'ofcille  dans  un  mortier  : 
prcflez-en  le  jus  que  vous  paifez  au  tamis  ,  metr 
tcz  dedans  de  bon  beurre  manié  de  Éarine,  fel , 
gros  poivre  ;  faites  lier  la  fauffe  fur  le  feu  ,  & 
yous  en  fervez  pour  ce  ^ue  vous  voudrez  en  gras 
^  en  maigre. 

SmSc  verte. 
Pliez  du  blé  verd  dans  un  mortier  avec  une 
croûte  de  pain;  tirez  le  blé  qui  eft  pilé  &  le 
mettez  dans  une  étamine,  affaifonné  de  poivre 
&  de  fel  3  mouillez  d'un  peu  de  jus  de  veau  & 
de  vinaigre  ;  palTez  au  tamis ,  &  fervez  cttte 
(kuffe  froide  avec  de  l'agneau. 

Saujji  verte  chatide. 
Faîtes  fucr  une  tranche  de  veau  &  de  Jam- 
hon,  mouillez  de  vin  de  Champagne  &  de  boiiil- 
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ton  ;  ayez  une  fourniture  de  petites  herbes  com- 
me eftragori ,  cerfeuil  «  baume  ,  civette  ;  pilez 
le  tout  avec  peffil  en  branches  ;  preiTez  le  tout 
avec  rétamîne  pour  en  tirer  le  yttâ  ;  dâayez 
quatre  jaunes  d*œufs  dans  ce  verd  ,  comme  une 
liaifon  ;  liez-en  votre  faulTe  pafTée  au  clair ,  le 
citron  ô  Ton  veut  dedans  ;  fervez-voùs-eft  pouf 
toutes  fortes  de  viandes  blanches  &  de  bouche* 
rie  ;  vous  pouvez  faire  blanchir  les  petites  het^ 
bes. 

SauJJe  à  la  rémolade. 

Hachez  très-fin  per/îl ,  ciboule  ,  câpres  ,  att^ 
chois ,  une  pointe  d'ail  ;  mettez  le  tout  dant 
Une  cafTerole  avec  une  cuillerée  de  moutarde  , 
fel  fin  ,  poivre  coricafîé;  délayez  avec  dé  rhui*- 
le  &  du  vinaigre  ;  que  rien  ne  domine  dans  cette 
fiiufTe  :  fervez.  la  froide  dans  une  fauffiere» 
SauJJe  a  la  rémolade  chaude. 

Mettez  dans  une  caflTeroîe  perfil ,  ciboule  i 
champignons ,  une  pointe  d*ail ,  le  tout  liaché  ; 
pafiez-les  fur  le  feu  avec  une  cuillerée  d'huile, 
&  mouillez  après  avec  du  coulis  &  un  peu  de 
vinaigre  ;  après  quelques  bouillons  dégraifféz  la 
faulTe  &  raMaifonnez  de  bon  goût  ;  avant  de 
fervir  mettez-y  une  cuillerée  de  moutarde,  taî-' 
tQS  fervir  la  faufle  fans  bouillir  ,  &  vous  cil 
fervez  pour  tout  ce  qui  a  befoin  de  haut  gofit. 

Sau][e  à  la  Czarienne. 

Ayez  une  eflence  faite  exprès  rfe  belle  cou-» 
leur  dans  laquelle  vous  mettez  un  peu  avant  de 
ffervir  deux  pains  de  beurre  de  Vambres  «  raîfîrt 
de  Corinthe  ,  poivre  long  qui  fe "trouve  danr 
les  cornichons  i  cornichons  verrfs  «  deux  tran- 
ches de  citron  ;  faites  chauffer  >  &  fervez  fuf 
votre  Entrée. 

Vous  pouvez  la  faire  au  blanc  de  même  fans 
lier  avec  delaréduâion;  mais  y  mettre  un  pe» 

Ffhl 
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it  beorre ,  poivre  long  ,  &  cornichons  bicH 
bbiichis. 

^411^  à  la  Damots. 

Coupe?  une  poularde  par  quartier,  mettez- la 
tdans  un  plat  avec  des  tranches  Je  jambon  , 
^eux  champignons  ,  un  petit  bouquet  ,  deux 
fouCes  d*ail  ;  faites  fuer  le  tout  à  demi  atta- 
ché; mouillez  d*un  verre  de  vin  de  Champagne 
&  bouillon;  laiflez  cuire  le  tout  bien  dégraifl'é; 
f  aflez  au  tamis  cette  (aufle  ,  8c  vous  esi  fervez 
pour  mettre  fous  d'autres  volailles ,  au  clair  «  oU 
Ike  à  demi  d*une  effence  de  jambon. 

SauJJe  à  la  Demoifelle. 
.  C*eft  le  fond  de  la  fauffe  au  perfil  avec  lequel 
TOUS  paflez  i  travers  de  Tétamine  ,  ail ,  laitue 
blanchie  ,  avec  deux  jaunes  dœufs  durs ,  le 
tout  bien  pilé  ;  vous  y  mettez  enfuite  deux  painf 
de  beurre  de  Vambres ,  &  gros  poivre  ;  vous 
la  faites  comme  une  &ufle  blanche  relevée  de 
l^n  goAt» 

Saujfe  à  la  marotte. 

Fafïez  à  l'huile ,  veau  y  jambon  en  des  ,  deux 
goufles  d'ail  ,  un  bouquet,  deux  champignons  ; 
mouillez  enfuite  d'une  eflence  claire  &  les  fi- 
niflez  ;  prêt  à  fervîr  mettez  dedans  piftaches  & 
rocamboles  entières ,  vcrd  de  ciboules  hachées 
en  gros  bien  blanchi;  marquez- en  ce  que  vous 
Toulez. 

Saujfe  à  V ivoire. 

Paifez  â  l'huile  &  au  lard  fonda  tranches  de 
▼eau  &  de  jambon  ,  avec  tranches  d'oignon  , 
une  gouflc  cl'ail ,  quatre  champignons  ;  mouiU 
lez  avec  vin  de  Champagne  &  bouillon ,  mettez 
dedans  une  mie  de  pain  mitonnée ,  peu  de 
pain  ,  ft  de  la  crème  qui  ait  boùitii  *,  retirez  le 
veau  &  le  jambon  quand  il^  font  cuits  ;  paflez  le 
refle  à  l'étamine  avec  quatre  jaunes  d'oeufs  durs  ; 
/errez- vott9-en  pour  ce  que  vous  voudrez,  corne* 
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me  poulets ,  veau ,  &  autres  viandes  ,  blanchet 
&  noires. 

Saujfe  à  la  Manjienne. 
Prenez  des  foies^de  perdreaux ,  un  (oie  gras  ^ 
un  ptu  de  nûtoëlle  de  bâuf ,  un  peu  de  beurre  , 
quelques  champignons,  perfil »  échalotes,  ro- 
caniboles  ;  pilez  le  tout  ertfemble  ;  rempHifez 
de  cette  farce  le  corps  d'une  poulatde  ,  Se  la  fai^ 
tes  cuire  à  la  broche;  quand  la  poularde  eft 
cuite ,  prenez  la  farce  qui  efï  dedans  ,  délayez^ 
la  dans  une  cafiTerele  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  deux  cuillerées  de  coulis  &  dé 
bon  beurre  ;  tournez  cela  comrme  une  làiilTe 
blanche.  Ajoutez  un  verre  de  réduâion  au  lieu 
de  Coulis ,  Se  (èrvez. 

Saujfe  à  la  morue'. 

Paffez  des  champignons  en  tranches,  un  bou- 
quet ,  de  bon  beurre  ,  deux  gouflfes  d'ail  ;  le 
tout  paflé ,  mettez-y  une  pincée  de  farine  que 
vous  délayez  avec  une  chopine  de  crcme  ;  tour* 
nez  julqu'â  ce  que  votre  fauJÛTe  Toit  faite  ;  pa(^ 
rèz-la  dans  une  étamine;  metteà:-y  enfuite  une 
pincée  de  perfil  blanchi  bien  haché,  &  fèrvez 
pour  toutes  Cottes  de  ehofès  en^ filets ,  ou  piéceir 
entières  ,  un  verre  de  réduûion  dedans. 

Saujfe  à  la  Martine 

Cefl  le  fond  de  la  faude  des  réduôions  ;  met* 
tez  dedans  de  petits  oignons  blancs ,  piftaches  , 
jambon  en  dés ,  &  des  carotes  en  dés  auffi  ;  cet« 
te  faufie  vous  (êrt  â  ce  que  vous  voulez. 

Saufe  à  la  Nep^ 

C'eft  le  fotid  de  la  fauffe  â  la  Noé  finie  atf 
blanc  >;  elle  vous  fert  à  toutes  les  petites  fauiTes  » 
comme  verte  ,  jaune ,  rouge ,  blanche ,  à  l'An-* 
^loifè  f  à  ritalienne  blanche  ,  aux  petits  œufs  Ss 
a  tout  ce  qUe  vous  )ugez^  à  propos  ;  il  fe  fait  uii 
confommé  qui  fèrt  à  malquer  à  la  fin  des  £n« 
trécs. 
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Saujfe  à  la  Noé, 

Prend  une  noix  de  veau  »  un  morceau  rf0 
jambon  ,  un  poulet ,  le  tout  coupé  en  dés ,  deux 
goufifes  d'ail ,  trois  rocamboles ,  trois  échalo- 
tes y  quatre  champignons ,  un  bouquet ,  deux 
tranches  de  citron  ;  &ites  (uer  te  tout  ensemble 
fans  attacher  ;  mouillez  àe  deux  verres  de  vin 
àe  Champagne  boùilli,&  de  deuxverres  de  bouil- 
lon ;  faites  réduire  le  tout  &  dégraiflez  la  faufle  ; 
pafiez-la  au  tamis  ;  mectez-j  enfuite  un  peu  de 
perfîl  haché  bien  menu ,  ea  ftrva;nt  pour  y  don- 
ner du  goût;  ajoutez  eftragon ,  cerfeuil,  ti'u* 
fes  ,  cornichons  en  tranches  ou  hachés ,  des 
jaunes  d*œufs  hachés  ât  des  échalotes  ;  enfin 
tpuf  ce  que  vous  voulez  ;  cette  faufle  fert  pour 
le  gibier,  la  volaille  ^  &  la  grofle  viande. 
Sattjfe  à  la  Provençale  blanche. 

Paflez  dans  uns  cafTerole  avec'de  Thuile^ 
tranches  de  champignons  ,  perfil  en  branches  ^ 
tranches  d*oignon  ,  trois  gouifes  d'ail,  un  peu 
de  balîlic  ;  mouillez  enfuite  d'un  verre  de  vin  de 
Champagne,  &  de  la  petite  (auffe  à  la  Noév  dé- 
graifle/-  -,  raettez-y  une  liaifon  de  jaunes  d'oeufs  ; 
icrvez-vous-en  à  ce  que  vous  voudrez  ;  vous 
la  faites  brune  en  y  mettant  du  coulis ,  ou  verte 
eu  autrement. 

Saiijje  atfjtnge  verd 

Prenez  un  fond  de  fauffe  à  la  Noé  au  blanc 
toute  claire  ;  mettez- en  dans  une  cafîjrole  ce 
qu'il  vous  en  faut ,  pilez  du  cerfeuil  cru  ,  tirez- 
en  le  fuc  à  travers  d'une  ferviette  ;  délayez  deux 
jatines  d'oeufs  avec  ce  verd  ;  liez  en  votre  fauf- 
fe ,  &  vous  en  fervez.  Vous  pouvez  tirer  toute 
forte  de  verd  de  cette  façon  ,  comme  per(îl  , 
cftragon ,  creflbn  Alenois ,  &  vous  pouvez  faire 
blanchir  ces  herbes,  fî  elles  font  trop  fortes 
crues. 
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Saiijfe  à  rivernoife  blanche,    ■ 

Pattes  bouillir  un  verre  de  vin  de  Champagne 
réduit  au  quart  avec  unegoufTe  d*aii  piquée  aiin 
clou;  après  quelques  boùilloos,  metce^-y  un 
veçe  de  rédudion ,  une  fieuille  de  baume,  quel- 
ques feuilles  de  pimprenelie,  quatre  feuilles dX^ 
tragon.  Quand  votre  fauCe  efl  fake,  ajoutez  claq 
ou  fîx  zefts  de  bigarade  ,  qu'ils  ne  bouillent 
point ,  un  peu  de  poivre  concaflè ,  jus  de  laifo^ 
&  fervez. 

Saujfe  à  rafftc. 

Mettez  dans  une  cafTerole  tranches  de  veau  & 
de  jambon  ,  ail  «  échalote ,  un  bouquet  piqué 
d'un  clou ,  un  peu  de  coriandre ,  du  macis  ,  du 
gingembre ,  de  la  canelle ,  un  peu  de  baume  , 
de  l'huile  ,  deux  tranches  de  cirron ,  un  verre 
de  vin  de  Chamj^agne ,  deux  verres  de  bouil- 
lon ;  faites  bouillir  le  tout  doucement  &  rédui- 
re à  une  petite  fauiTe;  mettez-y  enfnite  un  verra 
de  vinaigre  blanc,  &  quand  votre  CauCe  à  fuf- 
fifamment  bouilli ,  paâez-la  an  clair  ^  Servez  ^ 
vous  pouvez  la  lier  à  demi  bien  dégraiflec. 

Saujfe  au  laurier. 

Paffez  champignons  entiers ,  branches  de  per- 
fil ,  fîx  feuilles  de  laurier  dans  une  cafTerole  avec 
huile ,  deux-  gouflTes  d'ail  ;  moiiillez  d'an  demi 
verre  de  vin  blanc ,  eflence ,  jus  de  citron ,  fer- 
vez-vous-en  pour  ce  que  vous  voudrez.  La  fauf- 
le  au  romarin  ,  à  la  fauge  ,  de  même,  ou  eau 
claire  avec  de  la  rédudion. 

^auje  a  la  vejlale. 

Fai||s  mitonner  gros  comme  un  œuf  de  mîe 
de  pain  mollet  dans  du  confbmmé  ou  lx>ûillon 
clair,  enfufte  du  blanc  de  volaille  pilé  ,  &  deux 
jaunes  d'œufs  durs  ,  de  l'oignon  cuit  à  la  cen- 
tre, deux  amandes  ameres ,  Tel ,  poivre ,  le 
tout  pilé  &  paiTé  à  l'étamine.  F<iitès  chauffer  làns 
boiiillir  ,  &  iervez  un  peu  relevé. 
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Sauffe  ferlée. 
Prenez  rocamboles ,  aîl ,  anchois  pîlés  y  un 
▼erre  de  vinaigre  blanc ,  un  verre  de  vin  djB" 
Chafiapagne  ,  un  demi  verre  d'huile ,  un  jus  de 
citron ,  ou  d'orange  >  faites  bouillir  le  tout  en- 
(èmble  &  le  laifTez  iniufèr  ;  quand  la  rau£re*eft 
froide  ,  paflez-la  au  tamis  &  fervez  pour  ce 
que  vous  voudrez  avec  Tel  &  gros  poivre  ;  cet-- 
te  (kufle  eft  bonne  pour  les  viandes  iniîpides  d^ 
fhttes  9  un  verre  de  rédudion  en  bouillon. 
Saujfe  au»  fines  herbes» 
Mettez  dans  une  caflerole  deux  verres  de 
vin  de  Champagne ,  un  peu  d*huile  ,  une  trarr* 
che  de  citron,  un  bouquet  ;  faites  cuire  fur  les 
cendres  chaudes  ;  quand  cela  éft  réduit  ,  met- 
tez-y deux  cuillerées  de  réduâion ,  une  pincéd 
de  perfil  blanchi ,  concafl'ée  en  gros  ;  iervez- 
vous  de  votre  /au^e. 

Saujfe  bachique. 
Mettez  dans  une  ca^role  une  d^emi  -^  bouteil- 
le de  vin  de  Bourgogne  ,  fucre,  canelle  >  giro- 
fle, écorce  de  citron  verd  ,  mufcade  ,  corian- 
dre; quand  cela  efl  réduit  à  une  petite  faufTe  à 
demi  liée,  pafiez-la  au  tamis  dans  une  cafTero- 
le ,  &  y  mettez  ce  que  vous  jugerez  à  propos  ; 
comme  levreau  ,  lapreau  &  autres. 

SauJJe  aigre. 
Mettez  dans  une  caflerole  trois  ou  quatre 
jaunes  d'œufs ,  un  peu  de  fleur  de  mufcade ,  un 
verre  de  vinaigre  ,  un  peu  d'eau ,  un  morceau 
de  beurre ,  fel ,  poivre  ;  faites  cuire  votre  faufle 
en  la  remuant  avec  une  cuiller  de  bois  Se  pre  - 
nez  garde  qu'elle  ne  tourn  *  ;  vous  pou vfé  auffi 
y  mettre  un  morceau  de  bearre  manié  ,  cela  la 
Ibutiendra  mieux  ,  une  autre  foi»  des  anchois  ; 
cette  faufle  fert  ordinairement  pour  des  perches 
ou  autres  poiflbns  ;  on  la  fert  dans  une  fauflicre 
ou  (ûr  te  poiflbn« 
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SauJJe  à  la  Hujfardë^ 

Prenez  trois  cuillerées  de  bouillon ,  un  peti 
èe  réduâion,  un  yerre  de  vin  de  Champagne  , 
la  moitié  d'un  pied  de  céleri  coupé  en  morceaux, 
quelques  feuilles  d^eftragon,  deuxgoufTes  d*ail, 
thim  i  bafilsc ,  laurier  «  une  tranche  de  jambon^ 
perfil ,  ciboules  ,  la  moitié  d*un  citron  en  tran- 
ches ,  (èl ,  poivre  ;  faites  bouillir  le  tout  ï  petit 
feu  jufqu*à  ce  que  la  (àufle  foit  aCez  réduite  ^ 
paffez-la  au  tamis  ;  fer vez- vous -en  pour  (àufifir 
piquante  a  ce  que  vous  voudrez* 
Saujfeà  la  Princejfe» 

Mettez  dans  une  caflerale  un  peu  de  beurrei 
une  tranche  de  jambon ,  une  feuille  de  laurier, 
perfil ,  ciboules^  trufes ,  champignons,  le  tout 
bâché  très-fin  ;  mouillez  avec  de  bon  bouillon, 
un  peu  de  réduâion ,  un  demi  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  Tel ,  gros  poivre  ;  faîtes  cuire 
cette  fauffe  à  petit  feu  une  demi-heure  ;  retirez 
enfuite  les  tranches  de  jambon  &  ht  feuille  de 
laurier;  liez  cette  (àufle  avec  trois  jaunes  d'œufr^ 
délayée  avec  un  peu  de  rédiiôion  ;  (èrve£*rotts« 
en  pour  ce  que  vous  voudrez* 

Saujfe  à  lafimhecke» 

Prenez  la  moitié  d'une  noix  de  veau ,  une 
tranche  de  jambon  que  vous  coupez  en  dés  , 
vn  bouquet  de  perfîl ,  ciboule,  ail  ,  trois  clout 
de  girofle ,  un  peu  de  mu^ade,  une  demi-feiiiUe 
de  laurier,  trois  ou  quatre  champignons  ;  paiTcz 
le  tout  avec  de  Thuile;  motiillez  avec  un  peu  de 
téduâion  &  du  bouillon  ;  fîiites  cuire  cette  (kuCe 
pendant  une  demi-heure ,  dégraificz-la  paflez- 
la  au  tamis  ,  &  avant  de  (êrvir  mettez  dedans 
quelques  piftaches  •  &  quelques  rocamboles  en- 
tières avec  du  verd  de  ciboules  blanchi  &  ha'« 
ché. 

Saujfe  à  la  Rtine. 
Mettez  dans  une  caflèrole  la  moitié  d'une  noix 
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ie  yeau  ,  deux^tranches  de  jambon  ,  detnc  oi* 
gnons ,  quelques  champignons ,  le  tout  cûupé 
en  déi ,  une  gouFe  d'ail  ;  pafTez  le  tout  aVec  de 
l'huile;  moiiillez  de  bon  bouillon,  un  verre'  de 
TÎn  de  Champagne  ;  faites  cuire  cette  (àufiq 
pendant  une  heure;  dégraiâezla,  retirer  le 
veau  &  le  jambon  ;  mettezry  une  mie  de  pai'ri 
trempé  dans  de  la  crcme  ;  pafl'ez-h  à  Tétami- 
'me  ;  beurrez-la  avec  une  cuiller  de  bois  &  Tar- 
rofez  avec  de  la  crcme  pour  que  rîen  ne  refte  ; 
faites- la  chaufiFer  au  bain -marie  ,  &  vous  en 
fervez  pour  ce  que  vous  voudrez. 

Sauffe  au  réveil-matin, 

PafTez  du  veau  &  du  jambon  coupés  en  dés 
avec  de  Thuile  fine  dans  une  cafferple  ;  mettez- 
y  après  ail  j  échalote  ,  rocamboles ,  un  bou- 
quet, un  oignon  piqué  de  cloiH  de  girofle, 
macis ,  gingembre  ,  canelle ,  un  peu  de  baume, 
une  tranche  de  citron  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  de  bon  boiiillan  ,  un  verre  de 
vinaigre  blanc,  faites  cuire  le  tout  enfembieâ 
petit  feu;  à  moitié  de  cuiffon ,  ajoutez-y  une 
cuillerée  de  coulis  &dégraiflez  la  faufîe  ;  quand 
elle  eft  réduite  à  une  petite  faufle,  paflei  la  au 
tamis ,  fervez  vous-en  pour  la  venaifon  ou  pour 
ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Sauffe  Jîmpk, 

Faites  fuer  tranche  de  veau  Si  de  jambon  , 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne, 
Ju  bouillon  ,  un  peu  de  rédudion  ;  faites  bouil- 
lir le  tout  cnfemble  à  petit  Jtu;  quand  la  faufle 
cfl  rcduite,faites  blanchir  toutes  fortes  de  petites 
herbes ,  comme  cerfeuil ,  pimprenellc>eftragon, 
baume,  civette;  mettez-les  après  dans  Teau  fraî- 
che ,  preflez-les  pour  en  oter  Teau  ,  pilez  les 
très- fin  ;  mettez-les  enfuite  dans  la  (àufle  pour 
les  paffer  à  fétamine;  mev.ei-y  un  jus  de  ci- 
tron ,  fel ,  gros  poivre  ;  feriez  chaud. 
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Sadjje  a  la  Romatne» 
Foncez  une  caSerole  de  ^eau  &  de  jamboii 
avec  deux  goufTes  d*ail  »  un  oignon  coupé  ea 
tranches  ,  uae  racine  en  zefts  »  quelques  chana* 
pignons ,  faites  fuer  fur  le  feu  ;  quand  le  veau 
a  rendu  fon  jus ,  pouflez-le  Cur  le  feu  julquà  ce 
qu'il  (bit  pr^et  à  s'attacher;  mouillez  avec  un 
verre  de  \in  de  Champagne ,  deux  cuillerées 
d*huile  fine, faites  bouillir  a  petit  ïfm  pendant  uno, 
heure  ;  paflez  la  (àuife  au  tamis  ;  mettez-y  fel  , 
gros  poivre,  un  morceau  de  bon  beurre  >  dit 
perfil  blanchi  haché  ;  faites  lier  la  fauflc  fur  I9 
feu,  un  jus  de  citron  «  &  fervez  à  ç§  que  vouf 
voudrez. 

SatiJJe  à  la  jardinière., 
OamifTez  une  cafferole  de  veau  âc  de  jam- 
bon ,  ca rotes  ,  panais  ,  deux  gouges  d^ail  >  vm 
bouquet  de  perfîl  ,  ciboules,  &  faites  Hier  ; 
mouillez  avfciieux  verrez  de  irin  <le  Champa- 
gne ,  deux  cuillerées  d'huile  iSne^  bon  bovillon  ; 
faites  bouillir  votre  (âufie  pendant  une  heure  ; 
dég[raiâez-la  &  la  paffiez  au  tamis  :  faitesia  ré- 
duire en  petite  fzuiTe  ;  H  elle  ne  l'eâ  pas  aifez, 
mettez-y  gros  comme  une  noisette  de  beurre 
manié  de  farine  ,  du  cerfeuil  blanchi  haché  \ 
faites  lier  la  faufTe  fur  le  feu,  9:  fervez» 
Bauffg  à  la  montme. 
Mettez  dans  un  peu  de  réduâion  (èl ,  grof 
poivre ,  bon  beurre  >  un  peu  de  citron  verd  ra-* 
pé  fin  ,  des  cornichons  blanchis  8c  hachés  à 
moitié ,  faites  lier  la  fàufTe  fîir  le  feu  ;  dreflez  fur 
ce  que  vous  voudrez. 

Satijfe  a  ta  Saint  Clou.  ' 
Faites  blanchir'une  poignée  de  perfîl ,  &  deux 
laitues  ;  mettez-les  enfuite  dans  Feau  fraîche  , 
prefTez-les  bien  &  les  pilez  ;  faites- les  cuire  en- 
fuite  avec  un  peu  de  réduâion  &  de  bouillon , 
unegoufle  d'ail',  paflezau  tamis;  mettez  enfuite 
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cette  &ufle  dans  uHe  cafTerole  avec  bonbearre» 
quatre  jaunes  d'œufs  hachés  très-fin  ;  Eûtes  lier 
la  faufle  iàns  bouillir ,  paflez-y  un  jus  d^  citroa 
&  (crvez. 

Toutes  ces  (aufifes  uniquement  inventées  pont 
relever  le  j^oât  des  viandes  ou  pour  aigui- 
ser rappéti(  ne  peuvent  pour  Toidinaire  » 
j>roduire  que  de  mauvais  effets  ;  les  afiaKbn- 
nemens  ,  les  épices  êc  les  autres  ingrédient 
les  rendent  maltaifantes  ,  comme  on  Ta  dit  en 
plusieurs  endroits  ;  un  autre  inconvénient ,  c*eft 
que  ces  (aufles  en  excitant  Tappétit ,  font  man- 
ger beaucoup  plus  que  Ton  ne  mangeroit  (ans 
cela  ;  par-là  Teftomac  fe  trouve  (ùrchargé  de 
nourriture ,  d*oà  peuvent  naître  quantité  d*acr 
cidens  que  nous  avons  détaillés  ailleurs. 

SAUCISSE  ,  Botulus.  Mets  faits  de  via n* 
de  hachée  &  eirfermqe  dans  un  boyau  comme 
un  boudin.  Les  fàucifles  font  fort  péfantes  fur 
reftomac  &  indigeftes  ;  les  vieillards  ,  les  per- 
sonnes délicates ,  qui  digèrent  mal,  ou  qui  font 
peu  d'exercice  doivent  s'en  interdire  l'ufàge  ; 
celles  de  veau  font  meilleures  &:  plus  faines  que 
celles  de  cochon. 

Sauctjfei  de  fore. 

Prenez  de  la  chair  de  porc  des  meilleurs  en- 
droits, des  filets  par  exemple  &  de  la  panne» 
autant  de  l'un  que  de  l'autre;  pour  les  rendre 
plus  délicates  vous  pouvez  y  mettre  quelques 
eflomacs  de  chapons  ou  de  gros  poulets ,  ou 
bien  un  peu  de  veau;  hachez  le  tout  enfemble 
avec  tant  foit  peu  d'échalotes ,  Tel ,  poivre  ,  fi- 
nes épices»  fines  herbes  ,  un  peu  de  mie  de  pain 
bien  fine  ;  prenez  enfiiite  de  petits  boyaux  de 
cochon  ou  de  mouton  ;  nettoyez-les  bien,  rem- 
pliflez-les  de  votre  chair  hachée  avec  uo  cor- 
net de  fer  blanc  appelle  entonnoir  ,  en  la  fai- 
sant eutrer  avec  le  doigt  ;  piquez  de  tems  en 
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jtems  le  boyau  avec  un^ép'V.gle  pour  faire  (br^ 
iir  le  vent  &  remplir  plus  facilement  le  boyau. 
Quand  il  eft  plein ,  unîiTez-le  avec  la  main  / 
formez  vos  fàuci^es  de  la  longueur  que  vous 
les  voudrez  :  après  cela  on  les  fait  griller  for- 
du  papier  ou  bien  on  les  fert  pafférs  à  la 
poëJe  avec  lard  &  un  peu  de  vin  ,  pour  Hors- 
d'œuvre  ou  pour  Garniture. 

Vous  pouvez  auflfi  envelopcr  votre  viande 
hachée  avec  des  crépines  &  les  faire  cuire  dans 
pne  tourtière  ou  à  ia  poêle. 

*       Saucijfis  de  veau. 

Elles  fe  font  de  la  ménfe  manière  que  les  pré-* 
cédentes  /  au  lieu  de  chair  de  cochon  prenez  de 
la  rouelle  de  veau  avec  moHé  autant  de  lard  , 
ou  de  la  panne;  aflaiConnez-les  &  les  faites  cmre 
de  même.  On  les  fert  comn^e  l^s  autres  avec  la 
mouta|[|ib,  fi  on  veut. 

Sauctjfes  de  perdrix. 

On  fiait  audî  des  fauciSes  avec  de  la  chair  de 
perdrix  rôties  qu'on  hache  bien  ipenu  iTvec  de 
la  panne  de  porp  ^  6c  afiaifonnement  comme  le 
Boudin. 

SauciJJii  aux  choux. 

Coupez  un  chou  en  quatre ,  lavez-le  ic  le 
faites  blanchir  ;  mettez-le  d^ns  Teau  fraîche  » 
preHez-le  bien  &  le  faites  blanchir  ;  coupez-le 
eii  fuite  en  filets  ;  faites  fuer  &  attacher  unetran* 
rhe  de  jambon  dans  une  cafTerole  ;  mettezry  en- 
fuite  le  chou  ta  du  lard  fondu  ;  paffez-les  &  les 
mouillez  de  jus ,  &  de  boiiiilon  ,  (èl  &  poivre; 
faites- les  cuire.  Quand  ils  (ont  cuits ,  mettez-y 
du  coulis  &  dégraiflèz  ;  le  ragoût  fini ,  6tez  la 
tranche  de  jambon  ,  dreiTez  les  choux  dans  un 
pkt  y  des  fa^cifies  grillées  deffus ,  &  fervez  chau» 
dément* 

Saucîjfes  au  Farmefan» 

Prenez  de  petites  fauciiffiss  de  la  longueuf  du 
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pouce ,  faites-les  blanchir  dan«  l'eau  ,  8c  leur 
laites  jetter  leur  graifle  ;  mettez-les  enfùite  mi- 
corner  <ians  une  efltnce  de  jambon  ;  faites  un 
petit  gratin  d'eflence  réduite  dans  un  plat ,  dam 
Jequel  vous  devez  les  fervir;  arrangez- les  (auci£- 
Çes  dedans  ;  pannez-les  de  parmefan  en  les  hu- 
ineâant  de  leur  faufle  ;  donnez-leur  couleur  au 
four  ,  &  fervez  à  fec.  Vous  pouvez  mettre  dey 
tru fes  entre  fi  vous  voulez.     ,  * 

Satiçijfes  an  vin  de  Champagne, 
Faites-les  cuire  dans  une  petite  braife  légère  ; 
mouillez  avec  de  Thuile  &  du  vin  (R  Champa-    ' 

fne  ,  avec  légers  aflaifonnemens ,  &  faites  cuîre 
oucement  ;  égouttez-les ,  paflez  la  cuilTon  que 
vous  faites  réduir^  mettez  y  un  peu  de  blond 
Je  veau,  dégrailff&  fervez  avec  le  jus  d'ua 
^tron. 

Saucîjfa  en  matelote,  ^ 

Faites  cuire  de  Toignon ,  moiiillez-le  enfuî- 
te  avec  du  vin  rouge ,  un  peu  d'eau  ,  fel  y  poi- 
vre ,  deux  feuilles  de  laurier  ;  jettez-y  des  fau- 
cifles  plates  ;  faites  cuire  ie  tout  ;  en  finiflant  une 
pincée  de  câpres  hachées  bien  menu  avec  un 
an-chois ,  des  croiitons  de  pain  ,  une  pointe  de 
vinaigre  ;  fervez  à  courte  (àufle. 
Saucijfes  aux  trufes. 

Prenez  des  fauciffes  de  veau  ;  foncez  une  ca(^ 
ferole  de  bardes  de  lard  ,  par-deflus  un  lit  de 
tranches  de  trufes,  enfuite  un  lit  de  faucifTes 
plates  ,  puis  des  trufes ,  &  enfin  quelques  bardes  ; 
afîaifonnez  légèrement;  faites  cuire  fur  des  cen- 
dres chaudes;  égouttez  les  trufes  &  les  faucif- 
fes  ;  dégraiifez  le  fond  de  la  cuiflbn ,  mettez-y 
un  peu  de  blond  de  veau  ;  jettez  fur  les  faucifTes 
&  lur  les  trufes ,  &  fervez  le  tout  pour  Hors- 
d'oeuvre. 

SAUCISSON ,  Lucantca.  Grofle  faucifle  faite 
de  viande  hachée  avec  bonnes  épices.  On  eôi- 

me 


s  AU.        S  AU.  îjî 

tàe  furtout  les  faudflbns  de  Boulogne.  On  fait 
encore  grand  cas  de  ceux  de  Pontaudemer  en 
Normandie.  Voîcyjp.  manière  de  faire  un  (àu- 
ciffonHrès-délicat." 

Saucijpm  KojfaL  ^ 

Prenez  de  la  chair  de  perdrix  crue'  ,  de  là 
eh^ir  de  poularde  &  de  caapon  crue  »  un  peu 
de  jambon  cru ,  cuifle  de  veau  &  lard  ,  ferCû^ 
ciboules,  champignons/^  trufes  ,^lèl  >  poivre» 
épices  fines,  une  pointe  d'ail,-  deux  œufs  en- 
tiers ,  trois  ou  quatre  jaunes  >  un  peu  de  cré- 
xhe  'y  le  tout  hache  fort  menu  &  bien  mêlé  ;  rou^ 
lez  cette  farce  en  gros  mofceaux  (êlon  la  quan^ 
ûté  que  vous  en  aurez;  &  pour  les  faire  cuire 
fans  que  la  farce  fe  defaâe ,  coupez  de^  tran* 
ches  bien  minces  de  rouelle  de  veau*  ;' ^ppla-*' 
tiiTez-les fur  la  tablej;  enfermez-en  Y-btre  farce,, 
qu'elle  foit  de  la  grôffeur  du  bras ,-  pour  le  moins^ 
ic  d'une  longueur  raifonnable. 

Les  ayant  ainfî  accommodés  ,  foilcez'  uto^ 
caiTerole  ovale  de  beaucoup  de  bardés  de  lard;  ^ 
rangez  les  faucilTons  dans  la  caflerole ,  qû*iir 
(oient  bien  enfermés  ;  couvrez-les  de  tranches- 
de  bsuf8c  de  bardes  de  lard  »&  les  faites  cuiire 
à  la  braifè  ;  prenez  garde  que  le  feu'  liè'  foit 
trop  ardent  ;  laifiez4es  cUtte  environ*  huit  o» 
dixheures",  ■       ■     ■    M    ' 

Quand  ils  font  cuits  f  laîflez-lls  refroidir' dan* 
la  même  cafferble,  ôt  avant  dé  fervir,  dégraifTez'-- 
les  ;  prenez  garde  de  les  rompre  en  les  tirant' ;'< 
6tez  tou;e  la  viande  qui  eft  autour^;  couper- 
enfuite  vos  fàuciilbns  'par  tf anches  ^e^  VbuS' 
i^angerez  proprement  dans  un  plat,,  &-  ferve^ 
froid.- 

Sauctjfon  de  ÊmUgne, 
^renei  de  la  chair  de  pourceau  grarfe  5:nfar^r<f 
^tç  vous  hache»»'  bien  menu ,  &  fur  le  poidi* 
dé.  vingi-ciria  livras  y  ajoutez  une  livre'  de  ftl  ^ 
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i|uatre  oncei  <ïf  poivré  entiet  avec  une  pinte  Jftf 
ynn  blanc  &  une  tirre  de  /àn^  «le  la  bëte.  Pal^ 
trtflez  enfuite  k  àiétez  bien  le  tout  enfemble 
pendant  un  quart-d'héùM^rempliffez-eil  des 
boyaux  que  vous  entourrirez  d  une  (ëfviette 
de  peur  qu'en  preflantla  viande,  les  boyaux  ne 
viennent!  crever.  Faites  les  réparatioifs  de  la 
longueur  que  bon  vous  femblera  &  les  iioue;^ 
avec  une  ficelle.  Pendez-les  enfuite  à  l'air  oit 
à  la  fumée  ^our  les  faire  fécher.  Quand  ils  font 
iecf ,  coupez  la  peau  qui  fépare  tin  faucifibn  dd 
l'autre  ;  car  les  vers  s'y  peuvent  mettre.  Fro-* 
tez-les  avec  un  peu  d'uile  d*olive  après  avoir 
Até  la  pouflsere  qui  efi  delTûs  ;  mettez-les  dans 
sne  ternne  vernie  que  vous  couvrirez  de  (on  cou^ 
Terde.  On  peut  atinfi  les  confèrver  pendant 
tott  Jpng-icâris  iàris  qu'ils  fe  gâtent 

Saueîffon  de  fangtiet'. 
JPtttitz  douze  livres  de  chair  de  fanglier^affofèï:- 
la  d'un  peu  de  vin  mufcat^  &  la  mettez  dans  urt 
linge    blarfc  entre-deux  planches  chargées  de 
pierres.  Deux!  jours  après ,  prenez  fîx  livres  dé 
panne  ,  bâcliez  la  chair  &  la  panne  enfemble 
vn  peu  gros  ;  prenez  une  once  de  macîs  en  pou- 
dre y  une  once  de  girofle   écrafé  ;   a/Iaifonnez 
la   viande  de    douze  onces  de  Tel  ;  mêle?,  le 
tout  enfemble  ;  arrofez  de  vin  mufcat  &  laiflez 
jdans  une  terrihe  douze  heures  ;  mettez- v  uA 
peu  de  falpétrë  pour  fougir.  Entonne:^  enfuite 
«ans  des  boyaux  de  porc  des  plus  grands,  le  tout 
Avec  des  oreilles  coupées  en  fiiets>que  vous  nficlez 
dans  les  boyaux  %  quand  ils  font  pleins ,  mettez- 
les  égoutter  pendant  deux  jours,  &  enfuite  fumer, 
)ufqu  à  ce   qu'ils  foient  bien  fecs  ,  &  vous  eiV 
fervez.  Les  fauciffons*  de  porc  peuvent  fe  fai^6 
4e  la  m^n^  manière. 

SAUGE  ,  Salvia  ,  plante  du'on  di(hngue  en 
Jeu^  ifpéces^  U  tf^pok^fti^ue  ou  laçukivée  ft 
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la  iàuvage.  La  fauge  des  jardins  eft  enibre  dtf- 
dnguée  en  grande  &  en  petite.  La  petite  difFé-* 
re  de  la  grande  en  ce  que  Ces  feuilles  font  piu^ 
petites  ,  plus  blanches  ,  a  une  odeur  &  d'un  geùH; 
|»lus  fort  &  plus  aromatique. 

Les  tiges  de  la  fàuge  cultivée  font  ligneu(ês  & 
d*un  verd  blanchâtre  ;  les  feuilles  (ont  oblongues, 
larges^  épaififes ,  cotoneufes  ,  à*une  odeur  forte* 
mais  agréable  ;  d*un  goût  arottiatîque  ,  amer  êc 
d*iine  couleur  blanchâtre  ;  (es  fleurs  naiffent  en 
épies ,  â  la  fommité  des  branches.  Elles  (ont  en 

Sueule ,  ou  en  tuyau  découpé  par  le  haut  ea 
eux  lèvres.  Elles  ont  de  i*odeur  y  &  une  cou- 
leur bleue ,  tirant  foLt  le  purpurin*  Ses  fémen- 
Ibences  font  rondes  ^  &  enfermées  dans  une* 
capfûle.  La  petite  (auge  eft  plus  eftimée  'que  la^ 
grande  «  elle  a  on  très  grand  nombre  do 
propriétés. 

Elle  eft  bonne  cofitre  toutes,  les  humeurir 
phlegmatiques ,  d'ùfàge  partout  oà  il  faut  for- 
tifier 8c  deflecher.  EUe  a  uiiie  venu  (inguliérer 
pour  Conforter  les  nerfs,  pour  exdterirappétit  ^ 
ci  nettoyer  reflomaC  plein  de  (es  mauvaises  hu-' 
ineurs» 

On  prend  Ta  (auge  à  la  manière  du  thé,  rahf 

Eour  les  maladies  du  cerveau  que  ]pour  ranimer 
>  mouvement  des  liqueurs  &  la  circulation  dvt 
(ang  ,  pour  chà&r  lei  vents  ,  fortifier  re({omaCy 
guérir  les  indi?efiiohs ,  pour  poufler  les  urine»^ 
&  lever  les  obftruâions  du  podmori« 

On  fait  u&gè  die  ÙLUge  dans  les  potages  6t 
dans  les  (âiiiïes. 

SAUMON  ,  Satmo ,  poîflbn  cTouifert  çPùné  In- 
finité de  petites  écailles ,  marbrées  de  tacheir 
/ouges  OU  jàUnef.  Il  eff  ordinairement  long  dt 
deux  ou'  '  trois  pied's  ,  quelquefois  plus  ,  ^ 
fort  épais.  Quoique  ce  foit  un  poiifori  de  taer  ^ 
îi  reiâoBte  Cependant  Ul$  rivières  au  comn>etv^ 
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cément  du  prfntems ,  &  l'on  remarque  que  c*eff 
la  faifbn  où  il  eft  le  plus  gras  y  mais  qu2mi  il 
a  -  féjourmé  plus  d'un  an  dans  une  rivière ,  iC 
devient  pâle  >  (èc  »  maigre  ,  &  a  mauvai»^ 
goût. 

Le  meilleur  (àumon  eft  celui  qui  eftbten 
nourri ,  gros  ,  entre  deux  âges  ,  court  »  roir- 
geâtre  ,  St  pêehé  dans  Teau  claire  &  cotr- 
rame. 

Il  a  îa  diaîr  tendre,*  courte  &  favoneufe  ;  îf 
abonde  en  fels  volatils ,  &  en  principes  huileux 
Se  balfàmiques  ,  qui  le  rendent  noarriffant  « 
corroboratif  de  reftaurant.  Il  efl'  bon  pour  la 
poitrine  ;  mais  lorfqu'il  eft  fort  gras ,  G  l'on 
en  mange  trop  ,  8  caufe  des  envies  dé  vomir  & 
des  iadigeftions  ;  &  s'il  eft  vieux ,  fa  chair  eft 
féche  y  dure  &  lourde  fur  l'eftomac. 

On  le  mange  frais  ou  falé  ;  frais  il  eft  agréable 
au  goût  :  niai^  iîfe  corrompt   plus  vite. 

Il  y  a  une  autre  efpéce  à^  poifTon'tour 
femblable  au  faumon  ;  mais  plus  petit  j  nommé 
en  latin  Salmertnm  ou  Salmero,  On  le  trouve 
dans  les  rivières  &  dans  les  lacs.  11  a  quelque 
chofe  dé  la  truite  ,  5c  au  moins  d'aufîî  bon 
goût  <jue  ce  poiflbn,  &  que  le  faumon  ordinaire. 
Il  a  la  chair  tendre  ,  déjicieufe  &  courte  ,  & 
n'eft  point  du  tout  virq^ieux.  Il  eft  même  fî 
facile  à  digérer ,  qu'il  y  a  des  Médecins  qui 
le  permettent  aux  maladeSi  II  fe  corrompt 
promptement  quand  il  n'eft  point  f^lé,  &  produit 
a  peu  près  les  mêmes  effets    que    le  faumon. 

Le  meilleur  endroit  du  faumon  eft  la  hure. 
On  efîime  enfuite  le  ventre  ;  mais  comme  cet 
endroit  eft  fort  gras  ,  il  n*eft  pas  fî  fain.  Nous 
aivons  déjà  dit  qu'il  n'y  avoit  point  de  graiife 
plus  mal-faine  que  celle  depoifTon. 

On  mange  le  faumon  à  Tétuvée  ou  aucourt- 
iouxllon  ^  en  falade.  &c.  Il  eft  aflbz  fain  ap- 
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jptété  de  ces  façons.  Quelques-uns  i'aîme  frit 
avec  <fu  beurre  &  mitonné  enfuite  dans  une  (auife 
douce  Élite  avec  le  vîn  TO«ge  ,  le  fucre ,  U 
Êanelle,  le.fel,'le  poivre,  le  clou  degiroffe 
êc  le  cîtroiY  verd  ;  mais  il  n'eft  nullement  fzin 
de  cette  mannière  ;  car  outre  la'  friture  qui  ne 
lui  communique  rien  de  bon,  le  fucre  êc  le 
citron  joints  aux  autres  alTaîfonnemens  de  la 
iàuCe  ou  on  le  met  ^  font  un  mélange  bizatls 
plus  propre  à  allumer  la .  bile  &  1  exciter 
des  fermentations  vîcieufès  dans  le  (âng  qu'l 
procurer  au  corps  une  nourriture  fàlutake. 

Les  Saumons  du  Rhin ,  de  1»  GnronBe  mi 
ie  l'Allier  font  excellens. 

Saumon  a»  couft'boiiîllon. 

Vuîdez  votre  (âumen,  nettoyez -le  propt^- 
itient  ,  cifeîez-le  au  milieu  afin  qu*il  prenne 
plus  dé  goût  ;  aifaâfbnnez-le  de  fel ,  poivre  , 
elou  ,  mufcade  ,  oignons  ,  ciboules ,  perfil , 
tranclies  de  citron  verd  >  feuilles  de  laurier  % 
flietttez  dar.»îe  faumon  une  livre  de  bon  beurrl» 
manié  de  farine,  pliez-le  dans  une  (èrvietce, 
ficelez- le  ,  %l  le  mettez  daâV  une  poifibnnierb 
avec  du  vin ,  de  l'eau  &  du  vinaigre  ;  faitei- 
le  cuire  h  grand  feu.  Quand  il  eft  cuit ,  mettez^ 
le  mitonner  fur  de  la  braife  ;  s'il  n^  a  point  affez 
de  fel,  mettez-en  dans  le  court-bouillon  ;  tirez 
enfuite  le  faumon  ,•  dreCez-le  dans  un  plat  (Ur 
une  ièrviette  pliée  ,  &  fbrvez  pouf  un  platjdff 
t6t  garni  de  perfil  verd. 

Saumon  au  coulïi&  queues  d^écfevîjjis. 

Faites  cuire  un  morceau  de  faumon  dans  ufle' 
Ëonne  brai(è  de  veau  &  de  jambon  ,  racines  , 
oignons ,  un  bouquet ,  une  pointe  d'ail  ,  clous 
de  girofle  ,  Vin  blanc  ;  quand  il  eft  cuit,  fêrvez- 
1«  avec  un  ragoût  de  queues  d'écrevifTes  »  &  u» 
coulis  d^écfevilfes.  Si  c'eft  en  maigre  faites  cui- 
re le  faumoiti  dans  un  coUit -bouillon  avec  x'vêl 
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tovige ,  &  le  fervez  avec  le  même  ragoût  &  le 
tnéme  coulis  en  maigre.  (  Voyez  au  mot  Ecre^' 
t/sffe  ,  la  manière  de  faire  ce  rago&t  &  ce  coulis 
en  gras  &  en  maigre.) 

Saumon  au  four. 

Faites  fondre  du  beurre  dans  un  plat;  met'* 
tez  dedans  per(^l ,  ciboule  ,  champignons  ha-' 
chés  i  fèt  &  poivre ,  le  faomon  par- deflus  avec 
beurre  ,  perfîl  ,  ciboule  ,  (Champignons  »  ftl  9 
poivre ,  comme  defibus  ;  pannez-le  de  mie  de 
pain ,  &  le  faites  cuire  au  four  ou  fous  un  cou- 
vercle y  9c  (èrvez  avec  une  fauCe  hachée  très- 
claire.  (Voyez  au  mot  Sauffey  la  manière  de' 
ia  feire.  ) 

Hure  de  Séumon  à  la  braife  en  gmum 

Vuidez  la  hure  de  (âumon  ,   piquez  -  la  de 

Eos  ktrd  bien  a£ai(bnn^  Sr.  de  lardons  db  jam- 
»n ,  &  la  ficeler  ;  garniflez  le  fond  d'une  cafTe- 
rôle  Je  tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard  ;* 
couvre*  &  faites  fiier  ;  quand  le  veau  eft  atta- 
ché poudrez'le  d'une  pincée  de  farine ,  remuez 
fept  ou  huit  tours  ftir  le  fourneau ,  mouillez  dtf 
boilillon  &  de  quelques  cuillerées  de  jas  ;  met- 
tez le  faumon  dans  une  cafierole  ovale ,  vui- 
dez-y  la  braife  mouillée  ,  les  tranches  de  veaiT 
deCus  ;  mettez  dedans  une  bouteille  de  vin  de 
Champagne  ou  d'autre  vin  blanc  ;  affaifonnez  de 
poivre ,  lel  »  fines  épiées ,  fines  herbes  ,  oignons» 
ciboules  ,  peffîl ,  franches  de  citron  verd;  met- 
tes un  morceau  de  beurre  &  quelques  bardes  dé 
lard  deflus ,  &  faites  cuhre  à  petit  feu.  Quand  el-: 
le  eft  cuite  ,  laîflez-la  pendant  deux  heures  dans 
fâ  braife;  tirez  la  enfuite  ,  8c  quand  elle  eft 
égoutéedreflez-la  dans  un  plat  ,  un  ragoût  d'é- 
crevifles  en  gras  par-defîus  ,  ou  bien  un  ragoâ  t 
de  ris  de  veau  &  de  crêtes ,  &  toutes  fortes  de 
^rnkures ,  &  fervez  chaudement.  (  Voyez  au 
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mot  Xm  de  trju  £:  E.rrt f^7 >  la  mir.icic  èf  une 
tes  ragoÛH. } 

Lci  tronçons  de  faumon  &  la  ^uriu  t'apptè- 
fcnt  de  la  même  iDinière, 

Hurr  defauition  à  /j  iraî/r  tn  itnigrt. 
Après  l'aToii  Tuidée ,  piquez  la  de  brdonf 
d'anguilles  &  d'anchois ,  ficelez-la  enruiie  &  U 
nettes  dans  une  caflerolc  ovale^u  poifonniereï 
feîtes  fondre  du  beurre  dam  une  cafii-role  fur  un 
jumeau,  mettez-y  une  poignée  de  farine  ,  8t 
quand  il  eft  roux ,  mouillez  de  bouillon  de  poil' 
ton  ,  &  Yuidez  dant  la  poifTonniere  où  eA  le  Tau' 
non  ;'met[ez-y  une  bouteille  de  vin  de  Cham- 
pagne ou  d'autre  vin  blanc  ;  aflaifonnez  de  pot- 
age ,  fel ,  finei  herbes ,  fines  épicee ,  oignons , 
Rtoules ,  perfil ,  ttinchei  de  citron  verd  ;  &  fai' 
tei  cuire  it  petit  fn.  Quand  U  hure  efl  cuite  hif 
fez-U  dansfabraïfe  pendant  deux  tieurei  peut 
y  prendre  du  go&t  ;  titez-U  enfaîte ,  liulTev-la 
^nttei,  drefez-U  dant  un  plat  ,  fit  par-deiros 
•ma  nfo&t  de  laitaiieet,  diampignoni,  tni(ei  tt 
inouflcrons ,  ou  bien  un  ragoût  de  queues  d'écre- 
Tifles   &  Cl  girniiure  .  &  Tervei  chaudemenf, 

t  (  Vojei  aux  inic>)  LaùaiKts  *  EcrtviJ}*/ ,  la 

[  Bamère  ic  faire  m*  Ofott   ~ 
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àcMK  heures.  Quand  il  eft  euh  ,  dreATez-lc  dans 
Ht)  plat,  garmSear-lc  autour  cfe  douze -ailerons 
de  dindons  glacés ,  &  de  douze  belles  écrevif* 
fcs  cuites  dans  du  rin  de  Champagne  ;  mettei 
far-deflus  le  fàumon  un  bon  falpicon  de  ris  de 
veau  9  jambon  ,  champignons  »  coFiiichoas ,  & 
fervez  chaudement. 

Saumon  glacé,  ^ 

Piquez  uff  morceau  de  faumon  d^nn  c^té  avec 
iu  petit  -  lard  ;  foncez  une  caCerole  de  tranche^ 
de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  le  (immon  dirfius^ 
laites-le  fuer,  &  mouillez  de  vin  blanc;  aflai- 
fonnez  de  Tel ,  poivre  ,  clous  de  girofle,  un  bou* 
quet ,  fines  herbes  ,  oi^noAs  8c  racines ,  &  faitet 
euire  à  petit  feu  à  la  braife.  Ayez  ume  glace  ms9 
^uée  dans  une  caïïerole  avec  du  veau  >  &  mouit> 
lez  ô^  bon  boiiiilon  ;  quand  elle  eA  pa€ée  aa 
tamis  affinée ,  glacer  le  faumon  avec  le  dos  d*tt- 
X\e  cuiller;  finilfez  la  fauffe  en  mettant  du  cou- 
Ës  dans  la  caflerole  où  vous  avez  fait  la  glace  ; 
détachez  tout  ce  qui  reAe  ,  &  fervez  avec  un  juy 
ie  citron. 

Tranches  de  faumon  grtlîé et  ^  avec  une  faujfe 

manche, 

I^aîtcs  fondre  du  beurre  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  fei  ;  trempez-y  les  tranches  Je 
faumon  Se  les  mettez  griller  à  petit  feu  ;  faites 
une  fauffe  blanche  ;  mettez  dans  une  caflerole 
du  beurre  frais  «  une  pincée  de  farine ,  deux  an- 
chois haches  ,  quelques  câpres  fines ,  une  cibou- 
le  entière,  poivre ,  fel ,  mufcade  ;  tournez  cette 
fdufTe  fur  le  fourneau  ,  quand  elle  cA  lice  à  pro- 
pos,  mettez-la  dans  un  plat;  6tez  la  ciboule  , 
les  tranches  de  faumon  defîus ,  &  fervez  chau-^ 
dément. 
.  Tranches  de  faumon  grillées  au  coulis  d'écrevijfes. 

Faites  griller  les  tranches  de  faumon  comme 
ùfi  vient  de  k  dite  ;  mettes  un  morceau  de  beur- 
re 
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te  ^ans  une  cafTeroIe  avec  une  pincée  de  farine, 
une  ciboule  entière ,  un  anchois ,  Tel ,  poivre  & 
mufcade  ;  mouillez  d*un  peu  d*eau  8c  de  vinai^ 
gre ,  &  tournez  cette  fàufTe  furie  fourneau  ;  quand 
elle  eft  liée  ,  mettez-y  du  coulis  d^écrevifles, 
(Voyez  au  mot  Ecreinjfes ,  la  manière  de  le  fai- 
re. )  Remettez-la  fur  le  fourneau  afin  qu'elle 
chauffe ,  dreffez-la  dans  un  plat ,  les  tranches  de 
faumon  deflus ,  &  fervez  chaudement.. 

Tranches  de  faumon  grillées  aux  champignons* 
Les  tranches  de  (âumon  grillées  comme  on  Ta: 
dit,  dreflez-les  dans  un  plat,  entières  ou  en  fi- 
lets, un  ragoût  de  champignons  par-defl'us ,  & 
(èrvez  chaudement.  (  Voyez  au  mot  Champu* 
gnon ,  la  manière  de  faire  ce  ragoôt,  ) 

On  les  fert  audi  avec  un  ragoût  de  trufes  ou 
bien  avec^un  ragoût  de  morilles.  (Voyez  aiûc 
articles  Trufe  &  Morille ,  la  manière  de  faire  ces 
ragoûts.  ) 

Tranches  de  faumon  grillées  à  la  faujfe  rouffe» 
Faites  griller  vos  tranches  de  faumon  com^ 
me  ci-de£us  ;  faites  fondre  un  petit  morceau 
de  beurre  dans  une  calîerole  ;  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ;  remuez  jufqu'i  ce  qu'il  fbit 
roux  ,  mouillez  de  bouillon  de  poiflbn  ,  mette?  • 
un  verrftde  vin  blanc,  aifaiiônnez  depoivr^, 
fêl,  oignon  piqué  de  clous  ,  d'un  bouquet,  & 
perfîl  haché.  Quand  la  (aufle  bout ,  mettez-jr 
les  tranches  de  (aumon  mitonner  à  petit  feu. 
La  faiilTe  étant  diminuée  ,  dreffez  le»  tranches 
dans  un  plat  ;  liez  votre  (àuiTe  avec  un  jaune 
d*œuf  délayé  dans  un  peu  de  verjus  ;  jettez-la 
fur  les  tranches  de  faumon  &  fervez  chau- 
dement. 

Hatelettes  de  faumon. 
Coupez  des  tranches  delàumonen  petits  àést 
paffez  les  dans  une  caflerole   avec  un  peu  de 
beurre  ,  perfîl ,  ciboules  «  champignons ,  ^ueH 

Tome  m.  ^X 
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ques  trufes ,  le  tout  haché  ,  Tel  ,  gras  poivfe« 
Faites  chauffer  le  tout  un  moment  &  liez  la 
(àufle  de  quatre  jaunes  d'oeufs»  Laifiez-les  re- 
froidir *,eniiiez  en  fuite  dans  de  petites  hatelettes  .- 
ou  brochettes  ;  faites-y  tenir  la  faufle  qui  doit  4 
être  très-épaiffe  ;  pannez-les  de  mie  de  pain  ; 
faites -les    griller  à   petit  feu  ,  &  (èrvez  pour 

farnir  quelque  grofle  Entrée  ,  ou  pour  Hors* 
*œuvre  ,  avec   une  rémolade   dans  une  ùluC-, 
fiere. 

Poupeton  de  faumotim 
Coupez  des  tranches  de  faumon  ;  otez-en  la 
peau  de  Taréce  du  milieu  ;  mettez  la  chair 
îur  une  table  avec  quelques  champignons  & 
moulerons ,  perfîl  &  -ciboule  haclice.  Tel ,  poî'- 
Yfe ,  tant  foit  peu  de  fines  herbes  &  de  nnes 
épices  ;  hachez  le  tout  enfemble  &  le  pilez 
4 ans  un  mortier  ;  mettez-y  du  beurre  ce  qu'il 
en  faut  ,  quatre  ou  cina  jaunes  d'œufscruds; 
mettez  un  peu  de  mie  de  pain  dans  une  caffe- 
role  avec  de  la  crème  *  du  lait,  &  faites  cuire 
Air  un  fourneau  comme  une  crème.  Quand  elle 
cft  liée  >  mette/.-y  deux  jaunes  d'œufs ,  & 
quand  elle  eft  cuite ,  6te'z-ia  de  deflfus  le  feu  ; 
laî (fez-la  refroidir  ;  mettez  cette  crème  de  pain 
dans  le  mortier  &  la  pilez  avec  le  refte, 

*Frot€Z  une  poupetonniere  de  beurre  ;  gar- 
«iffez  le  fond  de  papier  comme  (î  cétoit  des 
|>ardes  de  lard  ;  garniffez  l.e  fond  &  les  bords 
«le  cette  poupetonniere  avec  votre  farce  ;  umC" 
ièz  -la  avec  des  oeufs  battus. 

Faites  un  ragoût  de  filets  de  faumon;frotez  def 
•tranches  de  (aumon  de  beurre  fondu  &  les 
faites  griller  ;  mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  caflTerole  ,  &  quand  il  eft  fondu  une 
pincée  de  farine  ,  &  faites  roufTir  ;  quand  il  eft 
TOUX ,  mettez-y  des  cham'pignons  &  des  moul- 
ferons  \  &ites-leur  faire  deux  ou  trois  toun; 
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îROmlîe?.  de  boiitllon  de  poîflbn  iafîaifonnez  de 
poivre  ,  fel ,  un  bouquet, 

Lts  tranches  de  favmon  étant  grillées  ,  âtez- 

en  la  peau  ;  coupez-les  en  filets ,  mettez-les  dans 

^    la   cafierole  ou    font  les    champignons    &  les 

mouflerons  avec  des  queues  d*écrevi£es  &  des 

pointes    d'afperges  blanchies  ;  laiffez  les  mitoQ* 

ner  à  petit   feu.    Quand  le  ragoût  eft    cuit  » 

dégraiflez-le  ;  achevez  de  le  lier    d'un  coulis 

d'écrevifies.   (   Voyez  au    mot   Ecrtviffes ,   la 

manière  de  le  faire.  )  Laiilèz  refroidir  votre 

ragoût.   Quand  il  eft    froid  ,   mettez-le    dans 

la  poupetonniere  où   le  poupeton  eft  drefifé  ; 

couvrez-le  delà  même  farce  qui   eft  deflbus» 

&  y  paffez  avec   un  couteau   dé  Toeuf  battu  fie 

un  peu  de  beurre    fondu  ;  faîtes  cuire  au  fout 

ou  (bus  un  couvercle  ,   feu  deâus  &  deflbus« 

Quand    le   poupeton    eft  cuit  ,  renverfez-le 

fens  deflus  defTous    dans  un  plat    ;  ôtez-en  le 

papier  ;  faites-y  un  trou  pour  mettre  dedans  du 

coulis  d'éctevilTes.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe  , 

la  manière  de  le  faire.  )  &  ièrvez  chaudement 

pour  Entrée. 

,  Tranches  de  faumon  farcies. 
Coupez  deux  ou  trois  tranches  de  fàumon  de 
répaiffeur  d'un  doigt  ;  (ôtez-en  la  peau  ;  far- 
ciffez  -  les  de  (Tus  d'une  même  farce  que  celle 
du  poupeton  de  l'article  précédent  ;  mettez  un 
peu  de  beurre  au  fond  d'un  plat  ou  d'une  toqr* 
tiere  avec  fel,  poivre,  fines  herbes,  fines  épices» 
quelques  ciboules  entières,  iperfil  hache;  ar- 
'  rangez  deflus  vos  tranches  de  faumon  farcies  » 
&  faites  cuire  au  four.  Quand  elles  font  cuites  de 
de  belle  couleur  >  drefTez-ks  dans  un  plat  ùir 
un  petit  ragoût ,  tel  que  vous  jugerez  a  propos  > 
&   lervez  chaudement. 

Saumon  à  la  faujfe  douce. 
Coupez-le  par  tranches  &  l'ayant  fariné^  &.Uitw 
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ïe  frire  dans  du  beurre  affiné  ,  faites-le  mîtonnef 
cnfuite  dans  une  fauffe   faite  avec  vin  rouge^ 
<ucre  cancile ,  fel ,  poivr^  xlou  de  girofle  & 
-citron  verd.  Quand  il  eft  cuit ,  fervez. 

Filets  de  faumon  au  vin  de  Champagne*  Voyez 
Au  mot  Filet. 

Filets  de  faumon  aux  fines  herbes k  Voy  ez  aa  mOP. 
Tilet. 

Saumon  mariné 
Coupez  des   tranches  de  faumon  en  filets  J 
mettez-les  dans  une  marinade  faite  avec  fel,  poî- 
'vre ,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  bafîiic,  un 
.oignon  coupé  par  tranches  ,  ciboules  entières» 
^un  peu  de  perfil ,  une  demi- douzaine  de  clous» 
:le  jus  de -deux  citrons,  ou  bien  un  peu  de  vi- 
naigre ;  remuez  le  tout  enfemble  »  &  les  laiflez 
tnariner  deux  heures  :   vous  pouvez  auflS  fait« 
tiédir  la  même  marinade  à  laquelle  vous  ajou- 
terez un  peu  de  beurre  manié  de  farine  ,  vinai- 
gre &  eau  ,  &  les  y  laiffer  mariner  le  même 
tems  que  dan^  l'autre. 

Vos  filets  ccaut  marinez  ,  efTujéi-Ies  entre 
deux  linges  ,  farinez-les  bien  ,  faites  -les  frite 
^ans  du  beurre  affiné  ou  bien  dans  de  Thuile  , 
.&  fervez  garnis  de  perfil  frit, 

S^u'/Kon  à  la  maître  à'hôteL 
ï^aites  mariner  une  tranche  de  faumon  avecujî 
peu  d*huile,fel  &  poivre  ;  faites-la  griller  enluite 
mettez-la  dans  un  plat  avec  fel  poivre  ,  perfîl  > 
ciboule   hachée  ,  un  morceau    de  beurre  ,  un 
peu  de  bouillon  :  après  quelques  bouillons ,  paf- 
ifcz-y  un  jus  de  citron  ,  &  fervez   chaudement. 
Saumon  à  lafaujfe  aux  câpres. 
Paites  mariner  vos  tranches  de  iaumon  com- 
me les  précédentes;  faites-les  griller  de  mcmc 
à  petit  feu  9  &  les  fervez  avec  une  faulîe   aux 
câpres.  (  Voyez  au  mot  Câpre  lu  manière  ds 
^ite  cettib  fauffe.  ) 


•^ 
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Darne  de  faumon  en  caijje. 

Faites  mariner  une  darne  de  faumon  frais 
avec  huile  ,  fel  ,  poivre,  perfil ,  ciboules^cham- 
pignons ,  trufes  ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout  ha-  ^ 
ché  très-fin  ;  faîtes  une  caifle  de  papier  que 
TOUS  frotez  partout  avec  de  Thuib  ;  mettes 
dedans  la  darne  de  faumon  avec  fon  aflaifon- 
nement  ,  faites-la  griller  dans  la  caifle  à  petit 
feu ,  ayez  foin  de  la  retourner.  Quarîd  elle  eft 
cuite,  preflez-y  un  jus  de  citron' &  fervez  chaiik^ 
dèmem  avec  la  caifle. 

Darne  de  faumon  enfagotité 

Faites-la  cuire  dans  une  bonne  brai(e  avec 
tranches  de  veau  êc  de  jambon  ,  un  bouquet  , 
fel ,  gros  poivre  ;  couvrez  de  barders  de  lard  & 
moiiillez  avec  un  peu  de  boîiillon.  Quand  elle 
eft  cuite ,  dreflez-la  dans  un  plat  avec  un  ra- 
goût que  vous  ferez  ainfi  ;  coupez  en  quatre  un 
ris  de  veau  blanchi  ;  paflez-les  fur  le  feu  avec 
du  beurre ,  une  tranche  de  jambon ,  un  bouquet, 
champignons  &  trufes  ;  mouillez  avec  du  boùil-'. 
Ion  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  un  peu 
de  réduâîon  ;  faites  cuire  ce  ragoût  à  petit  feu' 
&  dégraiflez.  Quand  il  efl-  cuit ,  mettez- y  une 
cuillerée  de  coulis  ,  &  fervez  fur  votre  (au-r 
mon. 

Darne  de  fattm  on  à  la  Bourgeoîfe* 
Mettez-la  dans  une  caiferole  avec  un  verre  d'huî- 
le  i  deux  verres  de.  vin  de  Champagne,  un  peu  de 
bouillonf  perfil ,  ciboules ,  champirrnons  ,  tfufe?^ 
une  goufle  d*ail,  le  tout  haché  très -fin. Faites  cui-' 
re  à  petit  feu;  aflaifonnez  de  fel  &  gros  poivre; 
à  moitié  de  cuiflbn  dégraiflez  la  fauife  ,  mettez- 
y  une  cuillerée  de  coulis  ;  preffez-y  un  jus  à& 
citron ,  &  fervez. 

Hure  de  faumon  à  là  mcntme, 

Otez-en  les  oiiies ,  lavez- la  bien.    Si  vou^ 
.voulez  la  fervir  en  gras,  faites-la  cuire  dans- 
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une  braifê  bien  nourrie  de  veau  &  de  {amboti 
&  de  bardes  de  lard  ;  mouillez  de  vin  blanc  de 
de  bouillon  :  û  c*eft  en  maigre  ^  fiéiites  la   Cai- 
re dans  un  bon  court- bouillon  avec  vin  blanc  & 
ton  afiaîfonnement  ;  dreâ*ez-la  endiite  dans  un 
^lat  Se  fèrvez  defFous  une  (àufle  à  la  monime  ; 
cette  ÙLuffe  fert  en  gras  &  en  maigre.  (  Voyez, 
au  mot  (auiTe  la  manière  dé  la  faire.  ) 
Saumonneaux  à  l' Allemande» 
On  a  dans  le  carême  de  petits  (àumonneaux  qui 
(ont  gros  comme  des  goujons  ;  prenez-en   de 
tous  vifs  ce  qu'il  en  faut  pour  faire  un  plat  ;  fai- 
tes un  bleu  de  cette  façon  ;  prenez  du  vinaigre  , 
de  l'eau,  tranches  d'oignon,  branches  &  racines^ 
de  perfîl ,  (el,  poivre  >  tines  herbes,  deux  gouf&s 
d*ail  ;  faites  bouillir  le  tout.    Vous  avez    vos 
àumonneaux  tous  vifs  dans  une  cafferole  ,  jet- 
iez votre  bleu  deflus  tout  bouillant ,  couvrez-les 
d'une  feuille  de  papier;  mettez-les  fur  des  cen- 
dres chaudes  ;  furtout  qu'ils  ne  bouillent  point. 
Quand  ils  font  cuits  arrangez-les  fur  une  fer- 
victte  avec  du  perfîl  en  branches  par-delfus  y  de 
fervez. 

Pour  le  gros  poifTon  comme  carpes,  brochet, 
truite,&c.  vous  faites  un  bleu  avec  vinaigre  pur» 
fel ,  perfîl  en  branches  &  racines  de  perfii  ,  Sl 
mafquez  le  poilfon. 

Potage  de  hure  ou  de  queue  de  faumon. 

Nettoyez  proprement  le  fàumon ,  faites  le  cui- 
re dans  une  cafTerole  avec  une  chopine  de  vin 
blanc ,  &  boiiillon  de  poiiTon  ;  affaifonnez  de 
toutes  fortes  de  fines  herbes ,  poivre ,  fel ,  beur- 
ce  frais  :  faites  une  farce  d'une  tranche  de  fàu- 
mon; aefoCez- la  ,  6tez-en  If  peau,  mettez-la 
fur  une  table  avec  des  champignons ,  perfîl ,  ci- 
boules hachées  ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines 
épices ,  du  beurre  frais ,  trois  ou  quatre  jaunes 
d'œufs  cruds ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
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dans  ie  la  crème  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble 
&  le  pilez  dans  irn  mortier  ;  faites  avec  cette 
farce  de  petites  boules  grofles  comme  un  oi- 
gnon ^  frotez  une  tourtière  de  beurre  frais  ;  ar- 
rangez dedans  ces  boules  de  farce  ,  frottez- les 
d'un  œuf  battu >  arrofez-les  de  beurre  fondu, 
pannez-les  d^une  mie  de  pain  bien  fine  &  les  faî- 
tes cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. 

L'on  peut  faire  cuire  la  hure  ou  la  queue  danf 
line  touniere  a/Taifonnée  de  (èl  »  poivre ,  fines 
herbes  >  fines  épices,  &  Tarrofer  par-delTus  de 
beurre  fondu  après  en  avoir  mis  de£bus  ;  la  pan- 
ner  d'une  mie  d^pain  bien  une,  &  la  faire  cuirt 
au  four  ou  fous  un.  couvercle. 

Mitonnez  des  croûte  de  boîiillon  de  poiflbn  ; 
dreflez-la  hure  ou  la  queue  de  fàumon  dans  le 
milieu  ;  garnifiTez  le  potage  d'une  bordure  dç 
boules  de  farce  cuites  au  four  ;  jettez  par-defluf 
un  coulis  d'écrevifles  à  demi  roux ,  Se  fervez 
,  chaudement.  (  Voyez  au  mot  EcreviJJe  ,  la  ma- 
nière de  faire  ce  coulis.  ) 

Terrine  de  faumon  en  maigre» 

Frotez  une  terrine  de  beurre  frais  ;  affeîfbn- 
nez  de  Tel ,  poivre  ,  d'un  peu  de  fines  épices  , 
d'un  bouquet  &  d'un  oignon  ;  arrangez  vos  tran- 
ches de  faumon  deffus  ;  aifàifbnnez  defius  corn.-* 
me  deiTous  ;  mettez  -  y  un  demi  verre  de  vin 
blanc  &  du  beurre  ;  couvrez  la  terrine ,  mettez 
de  la  pâte  autour  ,  k  faites  cuire  feu  deffus  8c 
deflbus.  Quand  elle  ett  cuite,  déjpfraiflez  -  la 
bien,  jettes  dedans  un  ragoût  d'écreyifles-  (Voyez 
au  mot  Ecrevijfe ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût,) 
&  fervez  chaudement. 

.  Terrine  de  faumon  en  gras. 
Garniflez  le  fond  de  la  terrine  de  bardes  de 
lard  ,  &  de  tranches  de  jambon  ;  afTaifbnnez  de 
fel ,  poivre ,  fines  épices ,  un  peu  de  perfîl  ha- 
ché] arrangez-y  vos  tranches  de  faumon  ^  af» 
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iziConnez  •  deflîis  comme  deflbus  ;  couvrez  âê 
tranches  ie  yeau  8c  de  bardes  de  Jard  ;  couvrez 
la  terrifie  de  fbn  couvercle  ;  mettez  de  la  pâce 
autour ,  &  faites  cuire  feu  deHus  &  deflbus  ; 
Quand  elle  eft  cuite ,  otez-en  les  tranches  de 
veau,  &  les  bardes  de  lard  ;  dégraifiez-la  bien  * 
jettez  dedans  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  crêtes, 
champignons  &  mouflerons.  (  Voyez  au  mot 
Ris  de  veau  ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  )  & 
ièrvez  chaudement. 

Tourte  de  faumon. 

Coupez  des  tranches  de  faumon,  ôtez-en  la 
peau,  coupez-les  par  filets»  faites  une  âbaifle 
«une  pâte  fine  brifée.  (  Voyez  au  mot  Vâte ,  la 
manière  de  la  faire.  )  Foncez- en  une  tourtière  ; 
£iites  une  farce  avec  un  morceau  de  faumon  » 
champignons  ,  une  trufe  verte ,  perfil ,  cibou- 
le hachée ,  du  beurre  à  proportion ,  le  tout  ha* 
ché  &  pilé  dans  le  mortier  ;  mettez  cette  far- 
ce fur  votre  abaifle  &  raffaifonnez  de  fêl,  poi- 
vre ,  fines  épices ,  un  peu  de  fines  herbes  ;  ar- 
rangez-y enfuite  les  filets  de  faumon  avec  quel- 
ques petits  champignons  ;  aflaifonne^  deiTus 
comme  defTous;  mettez  du  beurre  defTus  ,  uii 
bouquet  dans  le  milieu  ;  couvrez  d'une  abaiiTe 
^e  même  pâte ,  une  bordure  *^utour  ,  frotez 
d'un  œuf  battu,  &  mettez  cuire  au  four  ou  fous 
wn  couvercle.  Quand  la  tourte  tft  cuite  ,  drcf- 
lêz-la  dans  un  plat ,  dégrailTez-la  ;  jettez- y  un 
ragoût  d'écreviffes.  (  Voyez  au  mot  Ecrez-îjje ,  la 
manière  de  le  faire  ,  recouvrez  la  tourte ,  &  f  cr- 
yez  chaudement.  ) 

Pâté  de  faumon  en  maigre. 

Prenez  des  tranches  de  faumon  de  répaifTeur 
île  trois  doigts  ,  &  les  piquez  d'anchois;  dreilcz 
un  pâté  de  pâte  fine;  (  Voyez  au  mot  Pâte  y  la 
manière  de  la  faire;)  garniflez-en  le  foni^  de 
beurre  frais  >  aifaifonncz  de  lel ,  poivre ,  fines 
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herbes  &  fines  épices  ;  mettez- y  vos  tranches  de 
faumbu  ;  aCaifonnez  deflus  comme  deflbus  ;  cou- 
vrez de  beurre  frais ,  Ôc  enfutte  d'une  abaifle ,  8c 
faites  cuire  au  four.  Quand  le  pâté  eft  cuit,  dé- 
graiflez-le  bien ,  jettez-y  un  coulis  d*écreviflcs 
qui  (bit  un  peu  piquant ,  (  Voyez  au  mot  Ecrt" 
vijfe ,  la  manière  de  le  faire ,  &  fervez  chaude^ 
ment  pour  Entrée.  > 

Tâté  d'une  hure  de  faumon  en  gras. 

Coupez  la  hure  jufqu'aux  nageoires,  vuidez**' 
la  &  la  cifelez  ,  piquez- la  de  gros  lar<î  bien  aP 
làifonné  &  de  lardons  de  jambon  ;  dreffez  un 
pâté  d*une  pâte  commune  ovale  ;  mettez  au  fond 
un  lit  de  lard  pilé ,  &  Tafiaifonnez  de  Tel ,  poi« 
vrc ,  fines  herbes  ,  fines  épi  ces  ;  mettez-y  la 
hure  de  (aumon  ,  avec  même  a^aifônnemenc 
deâus  que  deffous ,  couvrez  de  lard  pilé  ,  beurré 
frais  &  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  d*une  autre 
abaifîe  ;  dorez  &  mettez  au  four  pendant  quatre 
ou  cinq  heures  ;  quand  il  eâ  i  demi  cuit ,  tirez-* 
le,  &  avec  un  entonnoir ,  mettez-y  environ  une 
chopine  de  coulis  cl^ir  de  veau  &  de. jambon  ; 
remettez  au  four  pour  achever  de  cuire.  Quané 
il  ^ft  cuit  tîrez-le  ,  &  fi  vous  voulez  le  fervîr 
pour  Entremets ,  laifîez-le  refroidir ,  &  le  fer^ 
vez  fur  une  ferviette. 

Si  vous  voulez  le  manger  chaud  »  auffi-t6t 
qu'il  eft  tiré ,  dégrailTez-le  ,  jettez  dedans  un  tz* 
goût  de  foies  gras ,  champignons,  ris  de  veau> 
trufes  ,  moufierons  ;  que  lé  coulis  foit  un  peir 
ample. 

Vous  pouvez  aufli  le  fervir  avec  un  ragoàt  d« 
queues  d'écrevifles.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe^  l^ 
manière  de  le  faire.  ) 

Saumonneaux  à  r Allemande. 

Mettez  dans  une  caflerole ,  eau ,  vinaigre  3 
oignons ,  perfil  &  racines  de  perfil ,  Tel ,  poivre,^ 
gjties  herbes ,  deux  gouifes  d'ail  y  £ûtes  boùilliç 
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lu  tout,  &  y  jettez  f  os  (kumonneaux  tout  en  vie; 
mettez-les  fur  des  cendres  chaudes  (ans  les  faire 
bouillir ,  (êrvez-les  fur  une  ferviette  arec  da 
perfil  yerd  >  ou  une  petite  faufie* 

SAUPIQUET,  îàurfe  accommotlée  avec  oî- 
goon  frit  au  beurre  ou  au  lard  ,  vin  ,  Tel  >  &  poi- 
vre. On  laifle  bien  bouillir  le  tout  ;  puis  quand 
cette  fàufie  eft  réduite  au  tiers  ,  on  la  drefle  lur 
le  porc  frais  rôti  ou  autres  viandes  audi  rôties. 

SCORSONNAIRE,  voyez  cercifix  d^Efpa- 
gne ,  au  mot  Cercijix. 

SECHE ,  e(péce  de  poulpe  ou  polipe  qui  a 
un  bec  comme  celui  d'un  perroquet  >  le  deiTus 
du  corps  couvert  d'un  x>s  léger,  grand  comme 
la  main  ,  épais  d'un  pouce  au  milieu ,  mince 
vers  les  côtes  «  dur  par-deflus ,  tendre,  friable , 
&  très-blanc  dans  tout  le  refie  de  fa  (ùbfiance  ; 
«ne  veffie  près  de  l'efiomac  remplie  d  une  li- 
queur fort  noire  que  ce  poilTon  répand  quand  il 
eu  pourfuivi;  deux  manières  de  bras  attachés 
ters  la  tçte .  defauçls  H  fe  fer:  peur  r.3gsr ,  U 
«utre  cela  huit  pâtes ,  fîx  petites  &  deux  plus 
grandes.  Il  (e  nourrit  de  petits  poifiTons,  mais  il 
D'en  eft  pas  meilleur  pour  cela  ,  étant  fort  dur, 
coriace  >  d'alFez  mauvais  goût ,  &  fort  difficile  à 
digérer. 

On  n'en  mange  point  à  Paris  ;  mais  il  eft 
fort  commun  à  Lyon  ,  à  Bordeaux  ,  à  Nantes  & 
en  plufîeurs  autres  Villes  du  Royaume.  On  fait 
lK>uillir  ce  poillbn  dans  de  Teau  ,  puis  on  le 
coupe  par  morceaux  pour  l'apprêter  avec  du 
beurre ,  de  l'oignon ,  des  ciboules ,  du  perdl  , 
un  peu  de  poivre ,  &  (iir  la  lin  quelques  gouttes 
de  vinaigre.  Il  faut  avant  cela  qu'il  ait  été  atten- 
dri dans  de  l'eau  falée  ,  mêlée  de  chaux  vive  & 
de  cendres  ,  moyennant  quoi  les  bcr%  eftomacs 
peuvent  s'en  accommoder.  On  le  prépare  à  Lyon 
avec  de  la  cendre  gravel4e. 
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It  nourrit  beaucoup  quand  on  le  peut  digé- 
rer ;  mais  comme  Ta  marqué  Hyppocf ate ,  il  reC- 
fyrte  le  ventre  ,  il  produit  un  fànç  épais  &  groP 
fier  qui  apefàntit  la  tête,  &  qui  charge  les  yeux. 
Le  boîiîilon  de  ce  poiiTon  eft  néanmoins  laxatif. 

SEIGLE  ou  (êgle,  Secale  «  e(péce  de  froment* 
n  y  en  a  deux  efpéces  qui  ne  font  différentes 
qu*en  ce  qu'on  féme ,  l'une  au  Printems  &  qu'el- 
le eft  plus  petite  que  l'autre  qu'on  féme  au  com- 
mencement de  rhyver. 

Le  (êigle  poufle  plufîeurs  tiges  qui  croiflent  à 
la  hauteur  de  cinq  ou  dx  pieds  ;  Ces  feuilles  (ont  « 
longues  ,  étroites  &  en  petite  quantité  ;  feà  fieuis 
ibnt  des  étamines  jaunes  qui  naiffent  par  paquett 
rangées  en  épies  aux  fommités  des  tiges  ;  Ces 
épies  font  plus  longs  que  ceux  de  froment  8t' 
garnis  de  plus  longues  herbes*  Les  grains  de  fei* 
gle  font  longs  Se  maigres* 

Les  Monta^ars  &  les  peuples  /èptentrionaux 
fe  (èrvent  ordmairement  du  feigle  pour  faire  du 
f  ain  ;  on  i'employe  huSi  usr.s  la  plupart  it  no;  . 
Provinces.  On  en  mêle  auffi  quelquefois  avec  le 
froment  pour  donner  au  pain  on  certain  go6t  qui 
plaît  à  plufîeurs  perfonnes  ;  il  ne  nourrit  pas  tant 
que  le  bled,  Sf  il  lâche  un  peu  le  ventre.  (Voyez 
au  mot  Pain,  ) 

Le  feigle  contient  beaucoup  d'huile  &  de  &i 
cflentiel. 

SEL,  Sal;   nous  ne  parlerons  ici  que  du  Ct} 
commun  &  que  Ton  mange*  '  • 

Le  fel  dont  on  a  coutume  cTaflaifonner  les 
ajimens  eft  un  fel  qui  en  Ce  criflallifânt,  prend 
toujours  la  figure  cubique ,  qu'il  garde  mé^e 
dans  Ces  plus  petites  parties  ;  il  y  en  a  de  deux 
fortes  ;  le  Facile  ,  qu'on  tire  des  mines ,  &  Tar- 
tiflciel  que  l'on  fliit  par  l'évappration  de  l'eau  de 
la  met,  de  Teau  falée  des  fontaines  &  des  puits , 
&  que  l'on  appelle  fd  marin^  Il  y  a  àes  Toîncs 
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de  Tel  dans  bien  des  endroits,  il  eft  inutile  d^enr 
détailler  ici  les  particularités  ;  le  (èl  foâile 
qu'on  en  tire  a  à  peu-près  les  propriétés  du  fel 
marin. 

Ce  qu'il  y  a  de  plus  remarquable  dans*  ces  lieux 
ibuterrains  9  ce  lont  les  fieurs  de  (el  qui  croiflent 
comme  la  barbe  de  bouc ,  avec  cette  feule  dif- 
férence qu'elles  font  plus  blanches  &  plus  fines* 
On  ne  peut  aflez  admirer  ces  produdions  ;  il 
£èmble  que  ce  fbit  une  végétation  ;  cependant 
on  n'en  trouve  ni  en  tout  tems  >  ni  partout 
où  l'on  a  miné  ;  elles  paroiflent  &  eroiffent  fé- 
lon la  température  des  fàifons  qui  font  fort  ir- 
régulières  dan^ces  lieux;  cesefpcces  de  plumes 
de  fel  font  fort'fragiles  ;  elles  fe  fondent  à  Thu- 
fluidité ,  &  fê  diflblvent  dans  Thuile  ;  c'efl  le 
lèl  le  plus  pur,  le  plus  fin ,  le  plus  aâif ,  le 
plus  blanc  &  le  plus  beau  ^  enforte  que  ce  n'eft* 
pas  (ans  raifbn  qu'on  a  donné  i  ces  e^croiflan* 
ces  le  nom  de  fleurs  de  fel.  Il  y  a  à  Neufol 
«ne  ftatuc  de  fel  de  grandeur  naturelle  ^  qui  efî 
comme  le  baromètre  de  la  ville  ;  lorfqu'elle 
fiic,  ou  fe  couvre  d'humidité,  elle  annonce  le 
mauvais  tems  &  la  pluie ,  &  Ton  peut  compter 
for  le  beau  tems  lorfqu'elle  efl  féche. 

Le  fel  commun  artificiel  fe  fait  avec  Teau 
(de  lamer,des  fontaines  &  des  puits  falés  que  rori 
fait  évaporer  à  l'ardeur  duSoleîh  ou  par  la  cha- 
leur du  feu. 

Le  fel  qui  a  plus  de  faveur  efl  celui  qui  fe 
forme  de  l'eau  de  la  mer  par  les  rayons  du  So- 
leil dans  les  marais  falés  ;  il  eft  d'un  goût  falé 
affez  connu ,  de  couleur  grife  ,  à  caufe  de  la 
terre  qui  y  efl  mêlée.  Si  on  le  diflbut  &  qu*on 
le  crifiallife  à  une  chaleur  légère  ,  il  fe  forme  de 
petits  grains  blancs  &  cubiques  ;  celui  que  Ton 
fait  par  la  chaleur  du  feu  avec  de  Teau  de  la  mer 
9U  des  fontaines  falées  pique  la  langue  plus  for- 
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tcment',  parce  qu'il  cfi  mêlé  avec  une  plus  gran- 
de quantité  de  Tel  alcali  minéral  ;  c'efl  auffico 
qui  fait  qu'il  Ce  fond  plus  promptement  ;  il  eft 
•blanc  5  mais  fes  grains  n  ont  pas  une  figure  exac- 
tement cubique  i  â  caufe  du  mélange  de  diffé-t 
•rens  (éls. 

Le  meilleur  de  tous ,  9c  celui  qu'on  jpréférd 
<lans  les  cuifînés ,  eft  le  Tel  marin  qui  eft  formé 
vçar  les  rayons  du  (bleil. 

Ce  fel  empêche  la  trop  grande  fermentation 
des  alimens  dans  Teftomac ,  ic  empêche  le  bouil« 
lonncment   violent  des  autres  liqueurs  ;  d'ail- 
leurs s'uniflfant  facilement  aux  fels  volatils  urî- 
tifeux  ,  &  faifant  par-là  un  fel  ammoniac,  il  tem- 
père l'àcreté  des  humeurs  &  les  fait  couler  par 
les  urines  ;  enfin  irritant  légèrement  par  fes  pe- 
tites pointes  les  parties  folides ,  Ôc  leur  fervant 
d'aiguillon  ,  il  rend  les   ofcillations  des  fibres 
plus  vives  ;  par-là  les  fondions  du  corps  (è  font 
mieux;c'eft  de-là  que  viennent  toutes  ces  belles 
qualités  que  Ton  attribue  au  ièl  commun ,  com- 
me la  vertu  d'échaufer ,  de  deflcçher ,  de,  digé- 
rer,  d'ouvrir ,  dincifer ,  d'exciter  l'appétit  & 
l'amour  ,  &  de  réfîfter  à  la  pourriture  &  au  poir 
fon. 

Il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  faire  uti 
ufage  immodéré  du  fei  ,  car  c'cft  un  puiflant  deC" 
fîcatif  ;  il  augmente  laCoif  &  corrompt  le  fang  ; 
IR  on  ne  l'emploie  que  pour  conferver  les  mets 
ou  en  relever  le  goût ,  fon  ufage  eft  falucàire* 
Il  excite  modérémenr  l'appétit ,  il  defféche  8c 
épuife  le  trop  d'humidifé. 

Le  fel,  dit  M.  Andry  ,  eft  un  fuc  acide  8c  mi- 
nerai très-pénétrant  &  très- vif ,  d'abord  travail- 
lé dans  la  terre  où  il  fe  corporifie ,  &  enfuite 
iranfmis  dans  l'eau  d'où  on  le  tire  par  évapo- 
ration  ou  par  criftallifation. 

Cet  aflfaifonnement  eft  le  plus  néceffaire  & 
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le  «plus  naturel  de  tous.  On  peut  zîfèmcnt  (b 
paffer  des  autres  ,  &  on  ne  peut  Ce  pafler  de  ce- 
lui ci  ;  rien  ne  donne  aux  alimens  un  goût  plus 
fklutaire  ,rien  ne  contribue  plus  efficacement  à 
ia  digeftion  des  viandes.  Le  (el  eft  compoféde 
parties  fines  aôives»  mais  folides  ,  qui  en  s*ti- 
«liiTant  avec  ia  (âlive  qu'elles  détachent  de  la 
•4>ouçhe  arment  pour  ainfî  dire  ce  dirolvanc  ^ 
tout-puiflant  qu*il  eft  déjà ,  &  lui  donnent  une 
jiouvelie  force  pour  pénétrer  les  alimens  &  en 
réparer  les  différens  principes. 

Quand  on  veut  extraire  les  (bufires  d'une  plan- 
te ,  on  mêle  un  peu  de  fël  avec  la  plante  ,  fans 
quoi  Ton  en  tire  beaucoup  moins  de  fbuffre  :  fi 
4tout  de  même  on  veut  que  les  alimens  fe  digèrent 
bien  dans  Teflomac  ,  ce  qui  ne  fè  fait  que  par 
la  defunion  de  leurs  principes ,  il  efl  néceffaire 
de  les  ^aifonner  d'un  peu  de  fel  >  afin  que  p^uç 
^ifés  a  divifer  ,  ils  refirent  moins  à  Talion 
des  levains  qui  les  doivent   diilbudre* 

Le  fel  ne  contribue  pas  feulement  à  la  digef- 
tîon  des  viandes  ;  ces  mêmes  parties  fines  8t 
pénétrantes  qui  le  compofent ,  aident  encore 
a  la  diftribution  des  fucs  nourriciers^  8c  Ton 
a  vu  d  s  perfonnes  tomber  dans  d'exceffives 
maigreurs ,  pour  avoir  abfolument  abandonné 
Tufage  du  fel  ,  &  guérir  enfuite  parfaitement 
en  fe  remettant  au  même  ufage. 

Le  fel  contribuant  ,  comme  il  fait ,  à  la  di- 
geftion  des  alimens  &  à  la  ('iftribution  des  flics  » 
lavoriie  en  même  rems  toutes  les  fondions. 
AufTi  remarque- t-on  que  la  plupart  de  ceux  qui 
n'ufènt  jamais  de  fel  ontrefprit  moins  pc'nétrant^ 
rimaginaiion  moins  vive  ,  la  vue  moins  forte  , 
le  corps  moins  robufle ,  &  pour  tout  dire  ce 
qui  en  eft  «  la  fécondité  efl  beaucoup  plus 
rare  parmi  eux.  C'efl  ce  qu^obferve  Mundius 
Jans  fon  excellent  traité  des  alimens* 
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De  la  vénération  des  Anciens  four  le  fel. 
Mais  il  le  Tel  eft  (î  falucaire  au  corps,  ce  n^efft 
qu'autant  qu'on  en  (çait  u(èr.  Ces  parties  fines 
&  pénétrantes  dont  il  eft  compo(%  ,<quancf  il  eft 
pris  en  trop  grande  quantité  ,  étant  d'elles- 
mêmes  çorrofives  peuvent-  produire  plufieutfs 
effets  dangereux.  Le  premier  c'eft  de  ronger 
Teftomac  &  les  intefiins^»  le  fécond  de  rendre 
ie  ÙLTig  acre  &  brûlant,  le  troi/iéme  de  con« 
fumer  l'humeur  baUamique  du  corps.  Il  s'enfuit 
donc  que  le  (el  pris  avec  excès  eft  auflî  per- 
nicieux que  ce  même  fel  pris  avec  modératioa 
peut  être  falutaîre. 

11  y  a  même  des  personnes  qui  fans  faire  excès  de 
fel  peuvent  s'en  trouver  incommodées;  celleg 
qui  font  naturellement  maigres  &  féches  ,  let 
nourrices  qtii  n'ont  pas  aiTez.  de  lait  ,  lef 
femmes  groffes  ,  les  mélancoliques  ,  les  (cor- 
butiques>  ceux  qui  font  fujets  à  des  inflanr- 
snations,  ceux  qui  ont  des  dartres  ou  d'autres 
maladies  Semblables ,  produites  par  une  féro<- 
fité  piquante  &  corronve  ,  toutes  ces  perfon- 
nés  &  beaucoup  d'autres  ,  ont  à  craindre  ées 
partie  acres  &  brûlantes  du  fel ,  &  ne  doivent 
îe  propoler  autre  choie  çn  (alant  leurs  alimens 
que  d'en  corriger  un  peu  la  trop  grande  infi* 
pidité. 

Comme  dans  tout  le  cours  de  cet  Ouvrage 
en  afiignant  les  principes  des  alimens  >  ou  en 
expliquant  leurs  propriétés ,  on  fait  Souvent 
snenrion  ées  difFérens  CeU  qu'on  trouve  ,  il  eft 
àpropos  de  donner  ici  une  idée  générale  delà 
fignification  de  ^es  termes  ,  qui  peut-être  ne 
{èroient  pas  entendus  de  tout  le  monde. 

Les  Chimiftes  définiffent  le  fel ,  de  quelques- 
unes  de  Ces  propriétés ,  un  corps  foible  au  feu  , 
congelable  de  nouveau  parle  froid ,  en  des  cor- 
pufcules  friables  ou  des  crifiaux  dans  l'eau ,  non 
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malléable,  &  laiiTant  fur  la  langue  une  fènlkrîoM 
4'âcrimonie.  Les  fels  naturels  (ont. 

I*.  Le  (êl  Marin  Se  le  Tel  Gemme  qui  (ont  de 
la  même  nature  ,1e  premier  étant  félon  toute  ap« 
parence  ,  une  ^lution  ilu  (econd  dans  Teau  de 
la  mer.  Ce  font  deux  fels'parfaîts ,  fixes  &  inal* 
térables  dans  le  corps  ;  on  ne  trouve  jamais  les 
autres  (èls  dans  l'urine  ies  animaux  qui  les  ont 
•avalés  ;  mais  le  fel  marin  s*y  découvre  toujours 
4ans  ceux  qui  Tont  pris. 

X**.  Le  Nitre  &  le  Salpêtre  qui  fè  diCout  plus 
aifément  par  le  feu ,  &  moins  aifément  dans  Teau» 
^u*aucun  autre  fel  ,  il  eft  froid ,  &  fait  fur  là  lan- 
gue une  impreffion  de  glace  (alée^  il  paroît  être 
de  nature  moyenne  entre  le  fel  foffile  &  l'ani- 
«al ,  pouvant  être  produit  des  excremens  des 
animaux  mêlés  des  fels  végétaux. 

5^.  Le  fel  Ammoniac ,  compofë  d'un  fel  fof^ 
file ,  d'un  animal  &  d'un  végétal  ;  ce  fel  refroidit 
Teau,  il  Ce  fixe  à  un  feu  doux  ,  &  fe  fublime  à 
wn  grand  feu  ;  fon  goût  reflemble  à  celui  de  l'u- 
rine ,  ell  plus  pénétrant  que  celui  du  fel  com- 
mun. 

4**.  Le  Borax  ,  fel  foffile  ,  d'un  goût  douceâ- 
tre ;  il  aide  la  fulion  des  métaux. 

5*.  L'Alun  qui  quoiqu'il  ne  foit  point  un  fel 
pur  ,  a  la  plupart  des  propriétés  des  fels  ,  étant 
folu'oie  dans  Teau  ,  &c. 

,  Les  fels  fe  divifent  en  acides  &  en  alcalins  ;  le 
goût  feul  donne  une  idée  de  Tacide ,  l'aigreur  ou 
l'acidité  étant  une  de  ces  idées  /impies  qu'on  ne 
fauroit  décrire  plus  clairement  ;  ce  qui  mêlé  avec 
un  acide  ,  caufe  une  eft'ervefcence ,  eft  appelle 
alcali.  Ce  mot  effervefcence  ,  dans  le  fens  des 
Chimiftes  fîgnifie  un  mouvement  inteAin  pro- 
duit par  le  mélange  de  deux  corps  accompagné 
quelquefois  de  fifflement ,  d'écume  &  d*ébulli- 
lion  y  par  exemple ,  plaçons  dans  la  première 

claiTc 


l 


SEL.  SE  L.  577' 

riafle,  les  acides  ..comme  le  vîn  aîgre  ,  le  jus 
de  limon  ,  celui  d'orange,  refprit  de  nitre ,  ce-  - 
lui  d*alun.  Dans  la  féconde  clafie  ,  les  autres  ^ 
fubfiances  falines  tirées  des  animaux  Se  des  vé-. 
gétaux  par  la  dilHlation  ,  la  putréfaélion ,  la 
culcination  ,  comme  refprît  d'urine ,  l'elprii  Je? 
corne  de  cerf,  le  fel  de  tartre  ;  dans  ce  cas^  l'ef- 
feryefcence  excitée  par  le  mélange  des  fubfian-* 
ces  de  la  féconde  clafle  ,  avec  celle  de  la  pre-* 
npere  leur  fait  donner  le  nom  d'alcalis* 

Il  y  a  une  troi/îénie  clafTe  dé  fubfiances  com- 
munément appellées  abforbantes. ,  comme  les 
diftérentes  efpéces  de  coquillages  ,  la  craie  >  leç 
yeux  d'écrevifies  ,  &c.  qui  mêlées  avec  celles  de 
la  première  clafîe  produîfênt  aulïî  une  effervef- 
cence ,  d'où  elles  font  nommées  alcalines ,  quoi- 

u'improprement     car  elles  ne  font  point  des^ 
els  8c  n'ont  rien  ,  de  commun  avec  la  féconde- 
clafle. 

Le  changement  de  couleur  que  les  acides  9è 
les  alcalis  prodtrifent  dans  quelques  corps  ed^ 
une  autre  preuve  de  leur  exifience  ;  par  exem-*: 
pie  les  liqueurs  quiverféês  fat  le  (yrop  de  vio- 
lette ,    le  rougi  (Tent  ,    font  regardées  comme 
acides ,  &  celles  qui  le  changent  en  verd ,  com-- 
me  alcalines  ;  ainfî  l'huile  de  vitriol  rougit  le  ' 
fyrop  de  violette  >  8c  l'huile  de  tartre  -  le  rend  ^ 
vercL      p 

Le  mot  alcali  vient  d'une  plante  appellée  Kali  • 
parles  Egyptiens;  ils  brûloienc  cette- plante  » 
en  faifbient  boiiillir  les  cendres  dans  l'e^u ,  Hç 
appelloient  le  fel  blanc  qui  refioit  au-fond  du 
vaifleau ,  après  l'évaporation  du  fel  Kalî  bu  Al- 
kiali.  11  eft  corrofif,  produisant  la  putrefadioft' 
des  parties  animales ,  où  il  efi  appliqué. 

Il  y  a  d'autres  fiibftances  qui  ne  font  ni  par- 
faitement acides  ,  ni  parfaîtf  ment  alcalines  f 
mais  dont  la  dirpofîtion  ou  la  nature  cft  de  s'ai-  - 

Terne  UU      '  \y\    ^ 
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grir  <m  de  $*alcalifèr  ;  ces  quatités  ne  font  point 

Srement  imaginaires  ,  elleis  produifèot  des  ef«- 
s  contraireif  &  très-difTérens  dans  le  corps  bu* 
pnain* 

Les  Cels  qui  ne  font  ni  acides ,  ni  alcalis  «  font 
appelles  lieutres  ;.  tels  font  le  Tel  ammoniac ,  le 
fèl  marin ,  le  Tel  gemme ,  le  borax  y  Talun ,  le 
filtre  qui  ne  font  ni  acides  ni  alearltns  ;  msds  les 
lubAances  qu'ils  donnent  tous  ,  parla  Chimie  r 
excepté  le  fel  ammoniac  «  font  géiférakmenf 
acides. 

Les  (êls  fixes  font  ceux  qui  réfiftent  au  featànt 
être  enlevés. 

Les  fels  volatiles  font  ceux  qui  s'élèvent  à  b 
moindre  chaleur  &  répandent  une  odeur  urineu*^ 
ië  ;  il  y  a  des  alcalis  fixe^  &  des  alcalis  vola* 
«les. 

Les  fels  effemiels  des  plantes  font  cetïx  qui 

!»ar  le  féjour  fe  détachent  de  leur  fut  ^  èc  Ce  co- 
ent  aux  c6tés  du  vai fléau. 

Ce  qui  dégoutte  dans  les  didîlations  le  long 
its  côtés  du  récipient  eft  appelle  Huile  ,  s'il  ne 
fe  mêle  point  avec  Teau  ;  &  Effrù ,  s*il  s'y  ntê^ 
le;  les  efprits  font  inflammables  ou  non  inBam- 
ftiables  ;  ces  derniers  font  acides ,  ou  alcalins» 
Les  efprits  alcalins  font  des  Hqueurs  fubtiles , 
volatiles  qui  découlent ,  en  veines ,  le  long  des 
côtés  du  récipient  dans  la  diffilation  ,  qui  ne 
s'enflamment  points  mêlés  avec  reauy  &  qui 
contiennent  quelque  fel  alcalin  ,  tel  eft  refprif 
«te  corne  de  cerf.  Ces  efprits  fe  tirent  de  toutes 
les  patrifS  Aes  animaux  ainfi  que  de  toutes  les 
jplantes ,  par  la  putréfadion  y  &  de  celles  qui 
lont  piquantes ,  comme  la  moutarde  ,  les  rai- 
forts ,  &  fans  cette  opération. 

Les  efprits  acides  font  des  liqueurs  (ubtiles 
iton  inflammables ,  mifcibles  avec  Teau  qu'on 
tire  4efi  végétaux  dr  des  foffiles  par  la  diftilaciofi. 
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les  efprits  inBammables  font  des  liqueurs  fubti- 
les  y  volatiles ,  mifcible s  avec  Teau ,  &  entière- 
rement  combufiibles.  On  les  tire  des  plantes 
ferméntées  ,  &  non   (ans   cela» 

On  entend  'par  refpri^ d'une  plante  ou  d'un 
animal  cette  huile  pure  &  affinée  qui  s'exhale 
d'elle-même  à  caufe  de  foa  extrême  volatilité 
dans  laquelle  coniîfle  l'odeur  du  mixte. 

Le  ÛLVon  eft  un  mélange  de  fel  alcalin  & 
d'huile  ;  Tes  qualités  ordinaires  font  de  déter- 
ger  ,  de  pénétrer,  d'atténuer  »  &  de  refondre. 
Tout  mélange  d'une  fubftance  huileufe  avec 
du  fel  ,  peut  être  appelle  favon.  Les  corps 
qui  ^participent  de  cette  nature  font  nommés 
iavonneux. 

Semelles  à  la  Daufhine. 

Formez  des  abaifTes  de  pâte  à  la  Dauphine  ; 
coupez-les  de  la  fo^me  de  (èmelles  de  foulier  ^ 
faites-les  cuire  à  moitié  dans  le  four  ;  glacez-. 
les  avec  du  fucre  cuit  â  la  plume  froid.  Re^ 
mettez-les  au  four  ;  faites-les  cuire  â  petit  feu  t 
fervez   chaud. 

SERVICE,  SufelieXy  Ce  dit  d'un  affortimenf  de 
meubles  ,  qui  fert  à  la  table ,  foit  vaifielle  y 
(bit  linge. 

SERVICE  ,  Fercula ,  fe  dit  auflS  dw  pla» 
^u'on  Cçtt  fur  la  table  tout  â  la  fois  pour  1^ 
couvrir.  On  dit  une  table  fervie  â  quatre  fer- 
vices.  Le  premier  font  les  Entrées ,  le  fécond  le 
tàt  y  le  troifiéme  l'Entremets,  &  le  quatrième ^ 
le  Fruit ,  autrement  appelle  Deflert.    . 

SIROP  ,  Syruf^ty  c'eft  une  compofition  ï  \7h 
quelle  on  donne  une  conHUanÊe  un  peu  épailH?  « 
&  qui  efl  faite  avec  des  eaux,  oc  fiics ,  ott 
ceintures  de  fruits,  de  6eurs  ou  d'autres  mixtes.  Il 
y  a  des  firops  de  plufi^eurs  fortes.  Nous  ne 
parlons  m  que  de  ceux  qui  ibnt  bons  à  boke. 

Il  fj 
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On   trouvera  la   façon  de  faire  lei    difFéren# 
firops  fous  les  articles  particuliers. 

Quand  on  clarifie  le  fucre  qui  doit  fervîr  i 
faire  le  (irop  «  il  n'en  faut  prendre  que  trois  ou 
quatre  onces  qu'on  laiCe  refroidir  dans  la  badine 
ou  dans  le  plat  de  terlfc  vernilTé  pour  empêchetL 
que  le  blanc  d*œuf  ne^fe  cuife,  ce  qui  arrive- - 
roit  fi  la  liqueur  étoit  chaude.  Enfuite  on  bat 
le  blanc  d'oeuf  avec  des  verges  de  bouleau  & 
cette  partie  de  la  liqueur  jufqu'à  ce  que  le  tout 
fbit  converti  en  crème  ;  alors  on  met  le  fucre 
&  le  refte  de  la  liqueur ,  &  l'on  fait  prendre 
quelques  bouillons  au  mélange  afin  que  le  blanc 
d'oeuf  qui  efl  gluant ,  fe  charge  de  la  crafTe  &  (e 
iSpare  aux  côtés  du  baffin.  otent  cette  cralTe 
ou  cette  écume  avec  une  cuiller  ,  enfuite  on 
coule  le  fîrop  ,  •  &  on  le  fait  cuire  en  l'é- 
cumant  encore ,  s'il  eft  ncceflaire.  Si  Ton  em- 
ploie plus  de  trois  livres  de  fucre  ,  il  faut  plus- 
d'un  blanc  d'oeuf  pour  le  clarifier,  11  en  faut 
mettre  d'avantage  À  proportion  d'une  plus 
grande  quantité  de  fucre. 

On  connoit  que  le  fîrop  efl  cuit  lorfqu'en  le 
verfant  doucement  avec  une  cuiller,  il  forme 
des  gouttes  greffes  fur  la  fin  ,  &  un  filet 
Court. 

les  fîrops  acides  ,  comme  ceux  de  verjus  ne 
veulent  qu'une  légère  codion.On  fait  cuire  les 
autres  d'avantage  afin  de  les  mieux  confèrver. 
11  faut  pourtant  bien  prendre  garde  de  ne  les 
pas  trop  faire  cuire  ,  parce  qu'ils  fe  candiroient 
en  refroidiflfant. 

Pour  empêche!"  le  fîrop  de  fe  canc^ir ,  il  faut 
▼  mêler  environ  une  demi-once  de  bon  miel 
blanc  pour  chaque  livre  de  fucre  ,  le  remuer 
encore  avec  une  cuiller  ou  autre  inftrument 
guand  il  eft  refroidi. 
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II  ne  faut  jamais  boucher  les  bouteilles  oà^ 
I*on  veut  garder  le  firop  ,  gu'il  ne  foit  entière- 
ment refroidi. 

SOL£ ,  Solea,  Il  y  a  peu  de  poi0bns  qui  aient 
un  audi  bon  goût,  &  qutlbient  en  même  temy 
d'une  qualité  (i  faine  que  la  foie.  Elle  contient 
beaucoup  d'huile  8c  de  fel  volatil.  Elle  a  une: 
chair  tendre,  courte  &  ferme ^  n*a  que  peu  de 
fucs  vifqueux  &  groEiers,  &  contient  un  mélange 
bien  proportionné  de  particules  huileufes ,  &  de- 
falines  volatiles  qui  la  rendent  fort  agréable 
au  goût,  nourridante,  propre  à  produire  de* 
bons  fucs  &  facile  à  digérer.  Elle  ne  produit 
point  de  mauvais  efkts  y  à  moins  qu*on  n'en 
mange  exceiïivcment. 

La  foie ,  appellée  autrement  perdrix  de  mer,' 
à  caufe  de  fon  bon  goût ,  eft  beaucoup  meil- 
leure tranfportée  que  fur  les  lieux  ^  ce  qui  vient 
de  ce  qu'elle  renferme  une  petite  vtfcbfîté  qui 
fe  difTipe  par  le  tranfport;  c'efl  pourquoi  elle 
efl  plus  excellente  a  Paris  ou  â  Lyon  que  fur 
le  bord  de  la  mer.  Henri  III.  en  faifoit  fbn  mets 
favori  les  jours  maigres. 

Ce  peiâbn  s'apprête  de  phifieurs  façons  dif- 
férentes ,  &  quoiqu'à  parler  en  général ,  les  fri- 
tures ne  foient  pas  bien  (aines ,  on  remarque 
que  la  foie  frite  n'a  rien  de  mal-faifant  ;  ce  qui 
vient  de  ce  qu'ayant  la  chair  fort  ferrée  ,  elle 
prend  moins  de  friture  que  la  carpe  &  plufieurs 
autres  poiflbns,  *  " 

On  fait  des  potages  avec  les  foies  defcffées 
èc  farcies  :  on  prépare  des  foies  en  marinade ,  ' 
des  foies  en  ragoût,  des  foies  en  pâte  ;  on  fait 
des  falades  de  £lets  de  foies  y  &c.  mais  le 
goût  eft  plus  confulté  en  tout  cela  que  la 
fanté. 

Les  foies  frites ,  foit  avec  du  beurre ,  folt 
avec  d'excellente  huile  »  ou  amplement  aCëom^ 
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modées  à  la  fauffe  blanche  f  font  les  plus  ùints, 
Oe  poifTon ,  félon  la  remarque  d'Horftius ,  con- 
vient aux  malades  <jui  font  en  état  de  manger  9 
&  on  le  leur  confeiUe ,  parce  qu*il  produit  un 
lk)n  fzug  y  .que  la  nourriture  qu'il  fournit  fait 
peu  d'excremens ,  de  qu'il  eft  outre  cela  fort 
agréable  an  go&t. 

.  Soles  frites. 

Vuldez-les  par  le  côté  de  la  tête,  8c  ^Pji9 
les  avoir  écaillées  &  lavées ,  farinez-les  ;  fen- 
dez-les fur  le  dos  auprès  de  Taréte;  faites- les 
frire  dans  du  beurre  afBné ,  bien  chaud ,  &  à 
feu  clair  »  afin  que  votre  poiflbn  ne  fbit  point 
snolafle;  quand  les  foies  font  frites,  8(,  de  belle 
couleur ,  égouttet-lcs ,  &  fervez  fur  une  fer- 
viette  pour  un  plat  de  rôt ,  avec  du  perd 
firit. 

Soles  au  coulis  roux. 

Quand  elles  font  frites ,  comme  on  vient  de 
le  dire ,  coupez-leur  la  tête  &  le  bout  de  la 
queue  ;  faites  fondre  un  petit  morceau  de  beurre 
dans  une  cafTerole  ;  mettez  y  un  peu  de  ciboule 
hachée  &  du  per/îl  ;  quand  il  eft  un  peu  frit , 
mouillez  de  bouillon  de  poifTon  ;  affaifonnez 
de  fel  &  poivre ,  &  laiflez  mitonner  ;  mettez-r 
quelques  câpres  fines  ;  liez  la  (auffe  d'un  coulis 
au  roux.  (  Voyez  au  mot  coulis  la  manière  de 
le  faire.)  Mettez-y  les  foies  mitonner  un  peu  ; 
dreflez-les  enfuite  dans  un  plat,  1^  faufie  par- 
defius^  Se  fervez  chaudement. 

Soles  aux  concombre^. 

Coupez-en  la  tête  &  la  queue,  farinez-les, 
&  les  faites  frire  ;  pelez  des  concombres ,  cou- 
pez-les par  la  moitié ,  ôtez-en  le  dedans  ,  cou- 
pez-les par  dés,  mettez  les  mariner  avec  un 
oignon  coupé  par  tranche* ,  fel ,  poivre ,  un 
peu  de  vinaigre  ;  laiffez-les  dans  la  marinade 
pendàint  deux  heures ,  preffez-lts  enfuite  dans 
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M  linge;  faites  fondre  du  beurre  dans  une 
eafferolc  >  nïettez-y  vos  concombres;  quanj} 
ils  font  roux ,  niouîUe^-les   d*un  boiiiHon  éie 

Îkoiflbn,  làiflez  jnitonner  àpetkfeu;  dégraîff^- 
es,  &  les  liez  d'un  coulis  au  roux  ,  ouybien 
d'un  roux  de  farine  coite  ;  mettez  v^s  foies 
frites  mitonner  un  moment  dans  le  ragoût  de 
concombres,  dreflez-les  dans  un  plat,  le  ra> 
goût  par-deflus ,  &  fervez  chaudement. 
Soles  farcies  à  la  faujfe  hachée. 
Ouvrez-les  par  le  doi  pour  en  ôter  Taréte; 
mettez  à  la  place  une  farce  faite  avec  'carpe 
ou  brochet  cuit,  perfîl,  dboule ,  champignont, 
en  peu  de  mie  de  pain  palTée  atec  de  la  crème , 
vn  morceau  de  beurre  ,  fel  ^  poivre  >  jaunes 
d'œufs,  le  tout  haché  &  bien  mêlé;  vos  foîef 
farcies,  coufez-les,  farinez-les  enfuhe  ;  faites 
les  frire  dans  de  Thutle  ^  &  les  fervez  avec  urrc 
faufife  hachée.  (  Voye^  ou  mot  fàuSe  k  ma- 
nière de  la  faire«) 

Soles  à  ta  Bùurguignene» 
ïaites-les  frire ,  coupez- les  enfuîte  par  fîlefs; 
faites  vtne  £iu0e  avec  bon  vin,  un  peu  d'ail , 
fel ,  poivre ,  thin  >  une  feuille  de  laurier ,  un 
peu  de  beurre  ;  mettez  vos  foies  mitonner 
doucement  dans  cette  fauCe  ^  &  fervez  chau- 
dement. 

Soles  au  vin  de  Champagne* 
Vos  foies  vùîdées ,  écaillées  &  bien  lavéef  , 
tonpez-'en  la  tête,  la  queue  &  le  tour  des  na- 
geoires ;  arrangez-les  dans  une  ca0erole  avec 
lel ,  poivre ,  un  oignon  piqué  de  clous ,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  quelques  ciboules  en- 
lieres ,  perfil  haché  ,  une  tranche  de  .citron  ; 
mouillez  d'une  demie  bouteille  de  vin  de  Cham- 
pagne ft  d'un  peu  de  boiifillon  de  poifibn  ;  met- 
tez-y^ un  morceau  de  beurre  frais ,  &  un  peu  de 
râpure  de  pain  biêji  fine  ',  hites  cuire  le  tout 
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cnfemble  fur  un  fourneau  bien  allume  ;  liez  d  urt 
coulis  au  roux.(Voyez  au  mot  coulis  la  manière 
de  le  faire)  ou  bien  d'un  coulis  d'écrevifles.' 
(Voyez  au  mot  EcreviJJe)  Dreflez  les  foies  dans- 
un  plat,  lafaufle  pardeflus >  &  fcrvez  chau- 
dement. 

Autrement, 

Vos  foies  écaillées  &  vuidées ,  lavez-les  bien  i 
fendez-les  fur  Taréte  en  deflbus ,  ppudrez-les 
de  farine  &  les  faites  frire  ;  quand  elles  font 
froides ,  ouvrez-les  par-deflbus  (ans  les  défigu- 
rer ,  otez-en  Tarête ,  mettez  à  la  place  perfil  ^ 
ciboules  >  champignons  i  une  pointe  d*ail ,  câ-' 
près,  anchois,  fel,  gros  poivre,  bon  beurre; 
mettez-les  dans  un  plat ,  &  les  faites  cuire  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne;  quand  elles  font 
cuites  9  fervez  dans  le  même  plat  à  courte 
iàuâe. 

Soles  en  fricandeaux- 

Habillez-les  proprement ,  coupez  la  tête ,  la 
queue  &  le  tour  des  nageoires  ;  ôtez  la  peau  ,' 
piquez-les  bien  de  menu  lard ,  farinez-les  un 
peu*;  mettez  du  lard  fondre  dans  une  cafle- 
role  ;  &  quand  il  eft  chaud ,  mettez-y  les  frî-| 
candeaux  de  foies  un  à  un  ,*  faites  -  leur  pren- 
dre couleur ,  &  les  tirez.  Hachez  bien  menu 
une  truffe  verte  ou  bien  des  moufTerons  ;  met- 
tez-les dans  un  plat  avec  un  peu  de  gros  poi- 
vre ,  moitié  coulis  clair  de  veau  8c  de  jambon  , 
&  moitié  eflence  de  jambon  ;  airangez-y  vos 
fricandeauK  de  foies,  le  lard  en  delTous ,  cou- 
vrez d*un  autre  plat,  &  laiffez  mitonner  à  petit 
feu  *,  quand  ils  (ont  cuits ,  drelfez-les  dans  un 
plat ,  le  couiis  delTous  ^  5c  fervez  chaude-, 
ment. 

Autrement, 

Laiffez  vos  foies  entières  ou  levez  les  filets,' 
fi  vous  voulez  y  piquez-les  de  petit  lard  ,  faitesr 
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les  cuire  avec  du  veau  8c  du  vin  blanc  ;  mettez 
dans  une  cafTerole  des  tranches  de  veau  ,  quel- 
ques racines,  oignons;  faites  fiier  la  braife^, 
mouille?  avec  du  vin  blanc, mettez-y  un  bouquet; 
après  quelques  bouillons  mettez  les  foies  cuire 
dans  cette  braife  ;  faites  une  glace  avec  veau  & 
jambon,  glacez-en  vos  foies  avec  une  cuiller 
que  vous  trempez  dedans;  mettez  du  coulis  dans  la 
cafierole  où  vous  avez  fait  la  glace,  pour  détacher 
ce  qui  eO  attaché  au  fond  ;  paflez  au  tamis,  de 
(crvez  delTous  les  foies  avec  un  jus  de  citron. 

Soles  farcies  au  fec. 

Apprêtées  comme  on  Ta  dit,  coupez-leur  le 
bout  de  la  tête  &  la  queue  ;  fende/.-les  fur  le  dos , 
otez-en  Ta  ré  te  ;  defoflez  une  petite  foie,  ha- 
chez-en la  chair  avec  perfil ,  ciboule  hachée  , 
champignons,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes,  fineg 
épiées,  beurre  frais,trois  ou  quatre  jaunes  d*oeufs, 
un  peu  de  mie  de'paîn  trempée  dans  de  la  crème; 
pilez   le  tout  enfemble  ,  farcitfe^-en  vos  foies. 

Ffoiez  un  plat  ou  une  tourtière  de  beurre 
frais  avec  fel ,  poivre ,  fines  herbes  ,  perfîl  ha- 
ché ,  deux  ou  trois  ciboules  entières,-  renvèr- 
fêz  les  fbles  deflus  ,  afîaifonnez-les  en  delTus  de 
poivre  ,  fel  ,  mufcade  j  arrofez-les  de  beurré 
fondu,  pannez-les  légèrement  de  mie  de  pain 
bien  fine ,  &  faites  cuire  au  four  ou  fous  un 
couvercle  ;  quand  elles  font  cuites,  fervez-les 
chaudement  fus  une  fêrviette  pliée  (tir  un  plat 
pour  Entrée  ou  pour  Hors- d'oeuvres. 
Soles  fardes  aux  écrevtffes» 

FarcîfTcz-les  &  les  faites  cuire  comme  ians 
l'article  précèdent;  quand  elles  font  cuites,  àr- 
rangez-les  proprement  daris  un  plat,  Sl  jettez 
de  (Tus  un  ragoût  d'ecrevifles.  (  Voyez  au  mot 
EcreviJJe  la  manière  de  le  fairje.  ) 

Vous  pouvez  auffi  les  fcrvir  avec  un  ragoût 
d'huîtres,  de  mouffcrons  ou  de  trufes.'( Voyez 

Tome  in.  IL^ 
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lous  les  articles  particuliers  la  manière  de  fakt 
ces  différens  ragoûts.  ) 
«  Soles  farcies  à  la  fdujfe  à  l*anchois. 

Farcies  &  cuites  comme  on  Ta  dit,  faites  une 
(kude  blanche  de  cette  manière;  mettez  du  beurre 
frais  dansf une  cafferole  avec  une  pincée  de  Fari- 
rte,  fêl,  poivre,  un  peu  de  mufcade;  mouillez 
d'un  peu  d'eau  &  d'un  peu  de  vinaigre  ;  mettez 
dans  cette  faufle  deux  anchois  bien  hachés , 
une  ciboule  entière,  une  tranche  de  citron; 
quand  la  Czuffé  eft  liée^  inettez-y  un  peu  de 
coulis  roux, ou  bien  un  coulis  d'ecrevifle.  (Voye« 
aumpt  Cottlis  la  manière  de  faire  le  premier,  8c 
au  mot  Ecrci/ijfe  f  la  manière  de  faire  le  fécond  y 
Mettez,  cette  faufie  dans  un  plat,  vos  foies  deifus^ 
&  fervez  chaudement. 

Soks  à  la  Suhanem 

Ecaillez,  vuidez  &  lavez  vos  foies  ;  faites-les 
tnariner  avec  fèl ,  gros  poivre,  huile ,  perfîl,  ci» 
boule  ,  ail  ,  thim  ,  laurier,  bafîlic  en  poudre; 
laifle/.  dans  la  marinacîe  pendant  une  heure  ; 
pan'nez  les  de  mie  de  pain  ,  fnitcs-lcs  j^riller  en 
les  arrofant  de  tems  en  teras  avec  lenr  marinade. 
Quand  elles  font  cuites  &  de  belle  couleur  , 
fervez-les  avec  une  fauffe  à  la  Sultane.  (Voyez 
Tiu  moi  Sanjfe  la  manière  de  la  faire.  ) 

Soles  à  la  Martine* 

Faites-les  frire ,  coupez  le  bout  de  la  tcte  & 
àe  la  queue;  paifet  dans  une  'Cairerole  avec 
.un  peu  d'huile  fine,  perfîl  ,  ciboules,  champi- 
gnons ,  trufes  ,une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché  ; 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec 
du  jus  ,  un  p<:u  de  boiiillon  maigre  ,  un  demi 
verre  de  vin  de^Dhampagne  ;  faites  boîiiilir  à 
petit  feu;  dégraifTez  cette  fauGc;  mettez  de- 
dans vos  foies  poux  y  prendre  du  gbût;  aflaifon- 
nez  dç  fel  &  gros  poivre  ;  un  jus  de  citron  ,  fie 
Irr ve^  chaudement* 
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Soles  ^u  bafiUc  ou  à  la  fainte  Menehould,  frites. 

Mettez  dans  une  ca^erole  un  morceau  die 
beurre  manié  de  farine^  une  chopine  de  lait« 
thim,  laurier ,  bafiiic,  perfîi,  ciboules,  ail,  clous 
4e  girofle ,  (cl ,  poivre  ;  faites  bouillir  votre  lait 
avec  tout  ce  qui  efl  dedans  :  tournez  avec  •no 
cuiller  de  bois  jui'qu'à  ce  qu*il  bouille  :  faites 
cuire  vos  foies  dedans.  Quand. elles  fontcuites» 
retirez-les  ,  laiflez.  -  les  retroidir,  trempez  -  les 
dîfns  des  œufs  battus  ,  panne ^'-les  de  mu  da 
pain  ;  faites-les  frire  de  belle  couleur ,  &  fer- 
yez  avec  per/il  frit. 

Filets  de  [oies  à  la  fainte  Menehoiild. 

Coupez  vos  foies  en  filets  ;  faites-les  cuîre 
.comme  on  vient  de  le  dire ,  pannez-les  de  mê- 
-me ,  faites-les  griller  ,  te  fervez  de  la  même 
façon  ,  ou  bien  avec  une  rémolade  dans  une 
faulïiere.  (  .Voyez  au  mot  Rémolade.  )  Vous 
pouvez  auffi  faire  griller  vos  foies  à  la  fainte 
Menehould  ,  &  les  fervir  comme  les  précéden-- 
tes* 

Soles  au'  fenouil • 

Après  les  avoir  vuidéesjfatiflees,  &  eiTuyée^ 
coupez  leur  la  tête  &  le  bout  de  la  queue  ;  fai- 
tes fondre  du  beurre  ,  mettez-y  un  peu  de  fel 
&  de  poivre  ,  trempez -y  vos  Ibles  ;  arrangci; 
du  fenouil  iur  un  gril ,  mettez-y  vos  foies  &  les 
faites  griller  à  petit  feu  ;  faites  une  faufie  avec 
ciboules  &  perfil  haché  que  vous  mettez  dans 
une  caâTerole  avec  un  peu  de  beurre  Air  un 
fourneau  ;  remuez  de  tems  en  tems ,  moiiille:& 
d'un^peu  de  bouillon  de  poifibn,  mettez-y  deux 
anchois  hachés  avec  quelques  câpres,  &  lie% 
d'un  coulis  roux,  (  Voyez  au  mot  Coulis  la  ma- 
nière de  le  faire,  )  Mettez  cette  faufle  dans  un 
plat ,  les  foies  grillées  deius  &  fervez  chaude^ 
fnent. 

Kkîj 
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Soles  aux  fines  herbes.  * 

Mettes  des  foies  frites  dans  un  plat  arec  per-^ 
fil ,  ciboule ,  champignons ,  un  peu  de  bahiic  « 
le  tout  haché  très^fin  ,  un  morceau  de  beurre. 
Tel ,  gros  poivre  ,  une  petite  cuillerée  de  jus  ; 
fiifts  faire  quelques  bouillons  fut  le  feu ,  un  jui 
4e  citron  ,  &  fervez  chaudement. 

Autrement, 

Coupex-leur  la  tête  &  la  queue,  fendest-le» 
fuï  le  dos  ;  frotet  une  tourtière  de  beurre  ;  zC- 
faifonnez  de  fel  &  de  poivre  ,  un  peu  de  fines 
herbes ,  perfil  hache ,  ciboules  entières  ;  arran- 
gez-y vos  foies  avec  même  aiTaifonnement  deC' 
Sis  que  deflbus  ;  arrofcz-rles  de  beurre  frais  »• 
pannéz  de  mie  de  pain  bien  fine  ,  &  mettez 
cuire  au  four.  Quand  elles  font  cuites  ,  dégrai(^ 
lez-les ,  mettez  defîbus  un  peu  de  faulTe  à  l*an- 
éhois  &  fèrvez  chaudement  pour-  Entrée  ou 
pour  Hors-d*œuvre. 

Soles  en  filets  à  rail. 

Faites-les  frire;  levez  chaque  foie  en  quatre 
filets,  otez  en  les  arêtes;  mettez  du  beurre 
dans  un  plat  avec  trois  ou  quatre  petits  tas 
d'anchois  hachés  ;  arrangez  deflus  les  filets  de 
foies;  ajoutez  un  peu  de  bouillon  ,  une  pointe 
d'ail ,  du  gros  poivre  ,  un  peu  de  beurre;  après 
quelques  boiiillpns  ,  la  moitié  d*un  jus  de  ci« 
fron  &  fervez. 

Soles  aux  cœurs  de  laitues, 

Farcilfez-les  comme  les  foies  aux  écreviffes 
ci-deifus;  faites-les  cnire  de'même  ;  faites  blan- 
chir ce  que  voué  voudrez  de  coeurs  de  laitues; 
mettez-les  enfuite  dans  Teau  froide  ;  preifez- 
ies  ;  coupez-les  par  la  moitié  ;  paflez-îes  dans 
tine  caflTerole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ; 
iBouiller  cie  bouillon  de  poiffon  ,  aiTaifonnez  de 
fel,  poivre  ,  iin  bouquet; laiflez  mitonnera  petit 
^â  ;  d^graiflez  le  ragoût  >  5:  le  liez,  d  ^n  c&a« 
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lis  au  roux,  (  Voyez  au  mot  Coulis  là  manière 
de  \le  faire.  )  Dreffez  vos  laitues  dans  un  plat  , 
les  foies  deffus  bieii  colorées  ,  &  fervez  chau- 
dement pour  Entrée.  . 

Soles  roulées  à  t*  or  ange» 

Ouvrez  en  deux  vos  foies ,  die/-en  Taréte  ;; 
mettez  dans  le  milieu  de  chaque  moitié  une 
bonne  farce  de  poî-fibn  ;  uniiTez  avec  de  l'oeuf 
battu ,  roulez-les  Se  les  envelopez  d'un  mor- 
ceau d'étamine  ;  ficelez-les  Se  les  faites  cuire 
dans  un  couft  «bouillon  avec  vin  blanc  >  fel  , 
poivre  y  un  morceau  de  beurre  ,  racines  »  oi-^ 
gnons ,  un  bouquet.  Quand  elles  font  cuites  y 
dévelopez-les ,  prenez  garde  de  les  rompre  ;; 
(ervez  avec  une  fautfe  i  l'orange  en  maigre  « 
(  Voyez  au  mot  Saujfe  la  manière  de  faire  là 
(kvkSé  à  l'orange  en  maigre.  ) 

Soles  en  queue  de  montorU 

l'renez  de  moyennes  foies  ,  autant  que  voui 
voudrez  felre  de  queues  de  mouton  ;  rati£ez  y 
vuidez  ,  ouvrez-les  par  le  dos  y  pour  en  otei 
l'arête  du  milieu  ^  coupez-en  les  têtes  &  toutes 
les  petites  nageoires,qui  font  autour  de  la  foie  % 
étendez-les  fur  une  ferviette  blanctie  ;  faites  uno 
farce  de  poifibri.  (  Voyez  pour  la  faire  Carfe 
farcie.  )  Etendez  vos  foies  une  a  une  ,  mettez- 
y  de  la  farce  ,  &  en  formez  comme  des  queues 
de  mouton;  étaiîc  bien  (budées  par  les  deux 
touts ,  &  le  lorig ,  frotez-lq^  avec  un  oèuf  bat- 
tu ,  pour  qu'elles  (oient  bien  collées  l'une  con-» 
tre  l'autre  ,  en  façon  de  queues  de  mouton  ;  fi- 
celez-les de  peur  qu'elles  ne  s'ouvrent  ;  faites- 
les  cuire  dans  un  bon  a0ai(bnnement  avec  du 
vm  blanc  â  petit  feu  ;  étant  cuites  ^  mettez-les 
éjgoutter  ,  défi[celez4es  ;  treolpez-les  une  à  une 
dans  un  œuf  battu ,  pannez  proprement  avec 
une  mie  de  pain  très-fine  ;  faites  les  frire   di^ 
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'belle  couleur  ,  &  les   fefvez  toutes    chatiJef 
garnies  de  perfîl  frit  pour  Entrée. 

Soles  piquées  cuites  four  les  glacer» 

Ratifiez  proprement  de  belles  foies ,  Si  let 
piquez  d'ùB  petit-lard  quarré  ;  ayez  un  plat  ,' 
eu  une  tourtière  bien  étanrée  ;  arrangez-y  des 
tranches  de  veau  &  de  jambon ,  quelques  tran" 
ches  d'oignons ,  &  un  peu  de  fines  herbes  en?  * 
tîeres  ;  arrangez  de  (Tus  vos  foies ,  &  fkr  chaque 
foie,  mettez  une  barde  de  lard,  pour  confer-^ 
ver  le  piquage  ;  faites-les  fuer  &  attacher ,  com-^ 
fiie  pour  tirer  uti  jus  ;  audî^tot  qu'elles  com- 
mencent à  être  attachées ,  mouillez-les  avec  de 
bon  vin  blanc  ,  ou  de  Cîiampagne  ,•  otez  enfûite 
les  bardes  de  deflus  les  foies ,  Se  les  mettez  cui- 
re au  four;  étant  cuites  ,  fi  elles  ne  font  pas  aflez 
glacées  ,  glacez -les  avec  une  ame  defegot  y  que 
vous  mettrez  à  l'entrée  du  four  ;  dreCez-let 
<Ians  un  autre  plat  avec  une  efience  deilbus  Se 
un  jus  de  citron  pour  Entrée. 

Surtoîit  de  foies. 

Faites  une  farce  de  la  chair  d'une  carpe  & 
d'une  anguille  ;  faites  frire  deux  ou  trois  fo- 
ies ;  levez  -  en  les  filets  ;  mettez  un  petit 
morceau  de  beurre  dans  une  caiTerole  fur  un 
fourneau»  avec  une  poignée  de  petits  cham- 
pignons ,  quelques  mouflerons  ,  &  trufes  cou- 
pées par  tranches  ;  étant  pafiV'es  ,  mouillez-les 
d'un  peu  de  bouillon  de  poilTon,  &  raflaifon- 
fiez  de  fel,&  de  poivre  d'un  bouquet,&  le  mettez 
cuire  ;  étant  cuit  dégraiffez-le  bieft ,  &  le  liez 
d'un  coulis  au  roux  ou  d'un  coulis  d'écrevifles  , 
&  y  mettez  dedans  les  files  de  foies  ;  laifTez- 
les  mitonner  à  petit  feu.  Si  le  ragoût  des  fi- 
lets eft  bon  ,  retirez-le  ;  étendez  de  la  farce 
dans  un  plat;  faites  un  rebord  de  la  même  farce 
autour;  le  ragoût  de  fïlets  étant  froid  vuidez-l« 
dedans  &  le  couvrez  par-delTus^  de  la  même 
fsirçe;  trempez  utv  couVc^u  d^us  un  œuf  battu  > 
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ii  le  pafîez  de£iis  pour  rendre  la  (arifie  uoie:; 
mettez  des  tranches  de  paîo  autour.;  arrogez  <6 
beurre  fondu  ;  paonez  dMnte  mie  de  pain  bien 
fine  )  &  le  mettes  cuire  au  four  ;  étant  cuît 
&  de  belle  couleur  ,  tirez  -  les  8c  les  dégraiffez.. 
Si,  eS}^yez  le  bord  du  plat  ;  fervez  chaudeaieac 
pour  Encrée  ou  fiiour  Hors- d'oeuvre* 

Soles  en  foufiettes. 

Elles  fe  préparent  de  même  que  celles  en 
queues  de  mouton ,  excepté  qu'elles  font  roulées 
de  la  queue  à  la  tête  ,  éc  ficelées  en  croix.  On 
les  fait  cuire  dans  un  aflaifonnement  comme 
poumun  turbot  ,  étant  ctiites  à  propos ,  &  à 
petit  feu  )  on  les  égoutte  &  déficelle»  &on  les  fert 
avec  telle  Cauâe  qu'on  juge  à  propos  pour  Entrée* 

Soles  en  timbales» 

RatifTez  des  foies  ,  8c  les  vtiidez  ;  ôtez  -  en 
l'arête  du  militu  ,  &le5  petites  nageoires  ;  coo^ 
pez-les  en  filets  ;  coupez  enfuite  du  papier;, 
que  vous  mettrez  dans  le  fond  des  moules  k 
timbales  ;  beurrez  enfiiite  &  arrangez  vos 
filets  de  foies  crues  ,  en  faisant  croifer  l'un  fut 
Fautre  ;  foudez4es  avec  de  l'œuf  battu  $ 
mettez  tout  autour  une  farce  de  poiffon  ; 
ayez  un  ragoût  de  filets  de  (oies  ,  un  peu 
lié  Si  froid  ,  que  vous  mettrez  dans  le  puits 
de  vos  timbales  ;  couvrez  le  deffus  d'un  mon- 
ceau de  farce  ;  faites  cuire  dans  un  font ,  ou 
(bus  un  couvercle  ;  étatit  bien  cuites  drefTez-les 
le  fond  en  haut  ;  tachez  de  les  bien  appro^ 
prier  ;  dégraifîez;  fervez  avec  une  petite  e(* 
fence  &  jus  de  citron  pour  Entrée.  # 

Pdté  de  files» 

Ecaillez  des  foies  ;  ^ites-les  à  demi  frire  9c 
les  coupez  par  filets  ;  faites  une  pâte  ,  &  dref- 
fez.  le  pâté  d'une  médiocre  hauteur  ;  faites  un 
petit  godiveau  de  chair  d'anguille  »  avec  cham- 
pignons >  trufes  ,  fines  herbes  ,  beurre  frais  ; 
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aflaifbnnez  de  (èl  8c  ie  poivre,  fines  Iierl>al 
&  fines  épices  ,  &  le  couvrez  de  beurre  frais  ^ 
&  enfuite  d'une  abaîAe ,  &  le  dorez  d'un  œuf, 
Zc  le  mettez  au  four.  Faites  un  ragoût  de 
mifes  ;  le  pâté  étant  cuit  ,  ouvrez  -  le  ^  &  le 
dégraiâez  ;  s'il  efi  de  bon  goât  ,  jetteat  votre 
ragoût  de  tnifès  dedans,  &  le  Urvez  chaudement 
pour  entrée. 

Tourte  de  Soles  en  maigre* 

Vmdez  des  fc^es  &  les  ratifTez,  eSuyezAes 
bien ,  farinez-les ,  &  les  faites  à  demi  frire  ;  en- 
fuite  tirez- les ,  &  les  laiilez  égoutter,  &  les  cou- 
pez par  filets.  Paflez  dans  une  caflèrole  avec  un 
peu  de  beurre  fiftiis ,  des  petits  champignons  ^ 
quelques  montrerons  Se  trufes ,  &  un  bouquet  ; 
erant  paflées^  poudrez -tes  d'une  petite  pincée 
de  farine  ,  &  leur  faites  faire  fept  ou  huit  tours  fur 
le  fourneau.  Mouiilez-les  de  bouillon  de  poi^ 
fon  y  &  les  mettez  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuîts  » 
mettez -y  des  filets  de  foies,  &  étant  mitonnes  » 
achevez  de  les  lier  d'un  coulis  d*écrevifles  ,  on 
bien  d'un  coulis  au  roux.  S*i\  eft  de  bon  goût , 
laiflez  refroidir ,  garniflez  une  tourte  d'une 
abaifle  d'un  demi  feuilletage;  faites-y  au  fond  un 
petit  Ut  de  beurre  frais,  &  7  rangez  les  filets  de 
foies,  &  la  garniture  ;  couvrez  la  tourtière  d'une 
abaiife,  &  y  faites  une  bordure  autour;  frotez- 
la  d'un  oeuf  battu,  &  la  mettez  cuire  au  four  , 
ou  (bus  un  couvercle;  étant  cuite ,  tirez-la  ,  &  la 
dreflez  dans  un  plat.  Découvrez- la,  jettez  de- 
dans un  peu  de  coulis  d'écreviffes  ,  ou  de  coulis 
rou%;  recouvrez  &  fervez  chaudement. 

Terrine  de  foies. 

Vuidez  des  foies  &  les  ratilfez  ,  coupez  la  tète 
&  la  queue  ,  &  les  coupez  par  grands  filets  ;  fro- 
tez  une  terrine  de  beurre  ;  aifaifonnez  de  fc\  Se 
de  poivre,  tant  foit  peu  tie  fines  cpices ,  un  pett 
deperfii  haché  j  arrangez  les  ôkis  de  Ibles    dant 
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la  terrine  ;  âffaifonnez-les  defltis  comme  deflbus , 
mettez-y  du  beurre  frais  ;  couvrez:  la  terrine  à% 
foïi  couvercle ,  &  l'empâtez  autour  ;  mette?-  la 
cuire  â  petit  feu  ;  étant  culte  découvrez-la  &  la 
nettovez  proprement  ;  dégraifl*ez4a  bien ,  jettez- 
y  dedans  un  ragoût  de  moufferons,  ou 'un  ra- 
goût de  trufes  vertes  ;  /?elte  eft  d'un  li^n  goiit  , 
&  qu'elle  ait  de  la  pointe  »  (érvez-la  chaude* 
ment. 

Terrine  de  filets  de  foies  en  gras. 

Coupez  tes  Me^  par  filets ,  garnirez  le  fond 
d'une  terrine  de  tranches  de  jambon  &  de  bardes 
de  lard  ;  afTaifonnez  tant  foit  peu  de  fel ,  de  poi- 
vre &  de  fines  épices  ;  mettez-y  du  periîl  haché  ; 
arrangez  les  filets  de  fbles  dans  la  terrine ,  afTai^ 
donnez  Je fllis  comme  dîlTous;  couvrez -les  de 
tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard ,  &  du  cou- 
vercle de  la  terrine  ;  empâtez  autour ,  &  la  met- 
tez cuire  à  pech  feu;  étant  cuite,  ouvrez- la  &  la 
nettoyez  proprement  ;  6tez  les  tranches  de  veau 
&  les  barder  de  lard ,  <îégraiffez-la  bien ,  &.y  jet- 
tez  dedans  une  eâence  de  jambon ,  ou  bien  un 
ragoût  de  trufes  vertes.  Voyez  qu'elle  foit  de 
bon  goki,  &  la  (ervez  chaudement.  # 

Totj^e  de  filer  en  maigre» 

Prenez  des  foies  qui  foîent  d'une  belle  qualîfé 
&  bien  fraîches ,  ratiflez-les  Se  les  lavez  ;  fi  elles 
font  petites,  prenez-en  deux  pour  farcir,  ou  une 
fi  elles -font  grandes,  pour  mettre  au  milieu  du 
potage.  IVenez  la  foie  à  farcir  du  cétéde  h  tcte 
proprement.  Il  la  faut  prefler  au-defTus  poûf  en 
faire  fortir  toute  rareté,  &  la  renverfer  ;  pré- 
nez  un  peu  de  cette  chair  &  de  la  chair  die  cafrpe , 
quelques  champignons ,  un  peu  de  perfil  &  ci- 
boules hachées  ;  a£[aifbmiez  de  fsi ,  de  poivre  « 
fines  herbes  &  fines  épices ,  dif  ux  à  trois  jaunes 
cruds ,  gros  comme  un  œuf  de  mie  de  pain 
trempée  dans  la  erême;  hachez  bien  le  tout  en- 
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femble,  pilez-le  dans  le  mortier  ;  étant  p!l& 
farciifez-en  les  foies;  frotez  une  tourtière  ou 
plat  de  beurre  frais ,  &  afîaifonnez  de  poivre.  « 
fel  >  un  peu  de  perfîl  h^ché  ,  &  tant  foit  peu 
^e  fin^s  herbes  V  arrangez  le^  foies  dans  la  tour« 
tieie  ou  le  plat>  &  les  arrofez  de  beurre  foiidu  « 
âfaifoniez  deflus  coihme  deflbus  ,  &  les  pannez 
de  niie  de  pkin  bien  fine.  Faites-les  cuire  au  four 
eu  fous^  un  couvercle  ;  qu'elles  prennent  une 
belle  couleur;  faites  frire  troi%à  quatre  foies  » 
étant  frites  ôtez-en  les  filets.  Paflez  des  petite 
champignons  y  quelques  trufes  coupées  par  tran- 
ches dans  Une  caflerole ,  avec  un  peu  de  beurre 
frais ,  6c  un  'bouquet  de  fines  herbes  ;  moiullez 
d'une  goutte  de  bouillon  de  poiffon:  laifïez-le 
mitonner  h  petit  feu^  dégrailTez  &  iiez  d'un  cou- 
lis de  foies ,  dont  vous  trouverez  la  manière  de 
le  faire  ci-après.  Mettez-y  les  filets  de  foies  , 
faites  mitonner  le  tout  enfemble  fur  des  cendres 
chaudes.  Ayez  des  croûtes  mitonnées  dans  le 
plat,  ôù'vous  voulez  fervir  le  potage  ;  dreflez 
cieifus  les  foies  farcies  ;  garnirez  le  potage  d'une 
bordure  de  filets  de  foies.  Si  le  ragoût  &  le  cou- 
lis font  d'un  bon  goût ,  &  qu'ils  ne  foient  point 
trop  liés,  jettez-le  par-deflus ^iil  n'en  faut  pas 
mettre  fur  les  foies  ,*  fervez  chaudement. 

Coulis  de  foies. 
Pour  le  faire  prenez  «»e  ou  deux  fojes  ,  fai- 
tes-les frire;  étant  frites,  coupez  en  la  tcte  ; 
pilez  dans  le  mortier  une  douzaine  d*amandes 
douces ,  avec  une  douzaine  de  coquilles  d'écre- 
yifles;  mettez  y  les  foies,  &  pilez  le  tout  enfem- 
ble: prenez  un  oignon,  un  peu  de  carotes  & 
de  panais  coupés  par  tranches ,  mettez-les  dans 
une  caflerole  ,  avec  un  peu  de  beurre  frais, 
palTez  le  tout  fîir  un  fourneau  ;  étant  roux  d'une 
belle 
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couleur,  moùillez-le  d'un  boiiiilon  de  poif^ 
:  raJDTaiComitz  de  champignons  &  trufes  ; 
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€bup;ez  par  tranches  ,  tant  foit  peu  de  bafilic , 
periiL  &, ciboule  entière  ,  deux  ou  trois  clous  , 
quelques  croûtes  de  pain  ;  faites  mitonner  le  tout 
ensemble;  étant  mitonné  «  tirez  le  coulis  db  foies 
qui  eft  dans  le  ixfortier  ;  délayez-le  dans  la'cafle* 
role  où  efl  le  coulis  >  &  le  pafiTez  dans  une  éta- 
thine  ;  étant  pafifé  ,  vuidcz-le  dans  une  marmite 
ou  terrine  ;  fervez-^ous-en  pour  le  potage  de 
^les  &  ragoût. 

Potage  de  files  en  grasm 
Prenez  des  foies  qui  (oient  bien  fraî'chesr,  ra- 
tîflez-les:  &  ley  lavez  bien.  Si  elles  font  petites  « 
prenez-en  deux  pour  farcir  ;  fi  elles  font  gran- 
des ,  n'en  prenez  qu'une  pour  mettre  sm  milieu 
du  polhge.  Frenez  1^  foie  à^, farcir  du  c6té  de  la 
tête  proprement  ;  il  la  faut  pfefler  au-deflus  pour 
en  faire  fer  tir  toute  l'arête^  &  la  renyerfor  :  faites 
une  farce  d'un  Slanc  de  volaille  »  un  peu  de  lard 
blanchi ,  un  peu  de  graiflê  de  bœut ,  quelques 
champignons ,  perfil  Se  ciboules-  hachées;  aflai- 
fonncz  de  fel,  de  poivre,  fines  herbes  de  fitiet 
épices ,  trois  à  quatre  jaunes  d'œufs  cruds  ,  ua 
peu  de  jambon  cuit,  la  grofièur  d'un  oeuf  de 
tïiie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème;  hachez 
bien  le  tout  enfèmble ,  &  le  pilez  dans  le  mor- 
tier: farciflei  de  cette  farce  les  foies,  ayant  dé* 
rourné  la  peau  ;  étant  farcies  ,  frote/.  une  tour-^ 
tiere  ou  un  plat  de  beuffe  ;  alTaifbnnez  de  fel, 
poivre ,  per(a  haché ,  &  tar^t  foif  peu  de  fines 
herbes:  mettez  les  foies  par-deÏÏus;  arrofez- 
les  d'un  beurre  fondu  ou  de  lar'd  fondu ,  a^fai* 
fonnez  le  deffus  de  lar  même  manière  que  le 
deflbur ,  paniiez  d'une  mie  de  pain  bien  fine , 
faites  cuire  au  four  ou  fous  le  cdbvefcle  ;  ^'ils 
prennent  belle  couleur  :  faites  frire  ttois  à  qua- 
tre foies  ;  étant  frites ,  6tezen  les  filets ,  paflez 
de  petts  champignons,  &  quelques  frufes  cou- 
pées par  tranches  dans  une  caflerole  »  avec  un 
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peu  de  lard  fondu;  mouiller -les  (Tun  'ps  dé 
yejLU ,  mettez-y  ^un  bouquet ,  faites  mitonnef  â 
petit  feu  ;  étant  cuits  y  dégraifiez  bien  ,  mettez-y 
lés  filets  de  fbles  mitonner  un  moment  ;  liez- 
les  d'un  coulis  de  veau  &  «de  jambon .  claif  / 
mitonnez  des  croiytes  dans  le  plat  où  Votfs 
voulez  fervir  te  bouillon  gras.  Le  pofaige  étârit 
mitonné,  dreffez  deflus  les  foies  qui  font  pan- 
nées  ;  garnirez  le  potage  d'une  bordure  de  fî« 
lets  de  foies  :  (i  le  ragoût  Se  le  coulis  font  d'un 
bon  goût  ,  Jettez-le  fiir  le  potage  ,  prenant 
garde  de  n'en  point  jetter  fur  les  foies,  ds  le 
fervez  chaudement. 

On  peut  ntettre,  lorfqiïe  l'on  feît  le  coulis 
de  veau  de  de  jambon,  une  foie  ou  deuf  cou- 
pées en  morceaux  dedans ,  pour  lui  donner 
du  goût.  Si  l'on  veut,  l'on  peut  farcir  les  fi- 
lets de  foies  par-deffus,  les  levant  cruds  ,  de  la 
même  farce  que  l'on  a  farci  les  foies.  Ayant 
levé  les  filets ,  frotez  urte  tourtière  de  beurre 
&  affaifonnez  de  fel ,  de  poivre ,  de  perfîl  ,  & 
de  tant  foit  peu  de  fines  herbes.  Mettez  de  la 
farce  fur  les  filets  de  foies  ,  &  les  frotez  d'un 
«uf  battu  pour  les  rendre  plus  unies  ;  arran- 
gez-les dans  la  touTtiere;  arrofèz  de  beurre 
cm  de  lard  fondu  ;  pannez  d'une  mie  de  pain 
bien  fine;  faites-les  cuire  au  four  ou  fous  le 
couvercle,  qu'ils  prennent  une  belle  couleur, 
ic  garnifleZ'-en  le  potage. 

SORBEC  ,  efpéce  de  liqueur  faite  avec  du 
Jus  de  veau ,  dej'eau ,  du  vin  &  du  fucre  ;  pour 
eela  ,  dégraififez  une  grofle  rouelle  de  veau  , 
battez-la  bien ,  mettez-la  dans  un  pot  bien  net 
avec' trois  pinfCs  d'eau  &  un  peu  de  vin  blanc  ; 
faites-la  réduireà  chopine  ou  à  trois  demi-fetiers; 
ee  jus  dégraiffé  &  pafTé  au  tamis ,  mettez  -  le 
dans  un  poêlon  avec  deux  livres  de  beau  fucre  ; 
faites  bien  bouillir  le  tout  enfsmble  ,  &  après 
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ravoir  écume ,  naettez-y  de  la  canelle  en  bâton, 
crois  clous  de  girofle  ,  un  peu  d*écorce  de  ci- 
tron ,  &  du  fucre ,  ce  que  vous  jugerez  à  pro- 
pos ;  faites -le  cuire  au  ^rand  perlé  ;  ferrez -la 
dans  une  bouteille  bien  bouchée  pour  vous  en 
fervir  au  befoin. 

.    SOU  CE ,  efpéce  de  ragoût  qui  fe  fait  aînfi  • 
faites  cuire  à  Tordinaire  des  oreilles  &  des  pieds 
de  cochon  ;  quand  ils  font  cuits'  :,  tirez-les  8c 
les  laifTez  refroidir;  coupez-les  enfuite  par  pe- 
tites tranches  bien  menues ,  6tez-en  tous  les  os; 
après  cela  prenez  une  caflerole  ,  de  bon  vinai-i 
gre ,  du  fucre  à  proportion  de  ce  que  vous  avez 
de  chair;  faites  boiiillir  le  vinaigre  &  le  fucre 
av^c  de  la  canelle  en  b^ton  ,  trois   ou  quatre 
clo\js  de  girofje ,  un  peu  de  poivre  &  dé  fel  t 
^  dfepx  ou  trois  tranches  de  citron. 
.    1^  tout  étant  bien  cuit,  paflez-le  à  rétamîne, 
mg^ttez-y  enfuite  vos  viandes  coupées  en  menus 
droits  ;  faites  bouillir  le  tout  enfemble  jufqu'â 
ce  que  la  faude  foit  bien  lice  ;  tirez  alors  lai 
caflèrole  du  feu;  dégraiflez  votre  ragoût;  ayez 
de  petites  boçtes  étamées,  de  telle  grandeur  que 
vous  voudrez  ,  mettcz^en  dans  vos  boètes ,  ic 
des  petits  lardons  parmi  ceux  qui  font  un  peu 
longs  ;  vos  boçtes  remplies ,  ne  les  couvrez 
point  que  le  tout  ne  fbit  bien  pris  ;  couvrez-les 
enfuite  avec  du  papier.  Cette  fauffe  fe  garde 
quatre  ou  cinq  mois  ;  elle  eft  meilleure ^quand 
elle  eft  fraîche  ;  ce  n>ft  jamais  un  mets  bien 
fain.  On  la  fert  par  tranches  bien  minces  mD"» 
gées  proprement-dans  un  plat^ 

SOUPt  ,  Fanis  jurulentus,  Plufîeurs  tranches 
de  pain  imbibées  de  bouillon  &  le  plus  fouvenc 
mitonnées  enfemble  ;  on  fait  des  foupes  grafîes 
&  des  foupes  maigres.  (Voyez  au  mot  Tôt  âge.  ) 
£n  voici  quelques-une$  dont  il  li'a  point  été 
parlé  à  cet  ;^rticle* 
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Soupe  de  nuit. 
Prenez  (îx  livres  du  meilleur  endroit  âm 
trumeau  de  bœuf,  un  bout  faigneux  de  mou- 
ton, un  quafi  de  veav,  trois  abatis  de  dindon« 
deux  vieilles  perdrix  ;  faites  écumer  ces  vian-^ 
des  dans  une  marmite  ,  mettez- y  enfuite  un 
bouq:uet,  carotes  ,  panais,  oignons,  une  ra- 
cine de  perfil  ,  une  poignée  de  cerfeuil  9  un 
litron  de  gravance;  (  forte  de  pois  qui  viennent 
'  en  Efpagne  ;  une  bonne  pincée  d'épices  ,  com- 
pofée  de  canelle,  fleurs  de  mufcade ,  coriandre* 
girofle ,  poivre  blanc  entier  ,  un  morceau  de 
lucre  y  iîx  pieds  de  céleri ,  trois  têtes  de  choux 
de  Savoye  ,  une  douzaine  de  navets  ;  il  faut  que 
la  marmite  tienne  dix  pintes  ;  InifTez  bouillir 
pendant  dix  heures  ;  ayez  foin  de  la  bien  bon- 
cher  avec  un  papier  empâté ,  &  la  mettez  fur 
un  feu  modéré  ;  que  le  bouillon  foit  court  ;  fer- 
vez  vôtre  potage  à  Tordinaire. 

Ce  potage  Ce  peut  fervir  dans  un  pot  à  ouille  ; 
on  peut  en  fervant  dans  un  plat,  y  mettre  un 
peu  de  cerfeuil  haché  ;  on  peut  le  colorer  d'un 
jus  de  veau  ;  fervez  chaudement. 

Soitpe  à  la  Royale. 

Prenez  le  blanc  d*un  faifan  crud  ,  un  morceau 
de  moelle  ,  un  morceau  de  graiffe  de  boeuf,  un 
morceau  de  lard  cuit  9  autant  de  Tun  que  de 
l'autre;  hachez  &  pilez  le  tout  avecperfîl,  un 
peu  de  ciboule,  &  demie  de  pain,  des  fines  her- 
bes; maie  bien  peu, trois  jaunes  d*œufs;  cetteîfar- 
ce  bien  pilée,  faites- en  de  petites  boulettes,ran- 
gez-les  dans  une  calîerole,  jetiez  defTusc^u  bouil- 
lon bouillant  pour  qu'elles  reftent  entières  ,  & 
quant'  elles  ont  bouilli  un  quartd'heure;  mettez- 
les  égoutter  fur  un  tamis  pour  qu'elles  jettent 
leur  graiffe  ;  faites  enfuite  bouillir  du  bouillon 
dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  jus  de  veau  ; 
métrez  vos  boulettes  dedans;  dreffez-lcs  dans  un 
plat ,  ôc  fervex  toutes  ViOvai\a»its» 
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On  en  peut  faire  auffi  de  toutes  fortes  de 
volailles ,  mcme  de  veau  ,  pourvu  qu'il  foie  rôtî^ 
On  en  fait  encore  de  perdrix. 

Soupe  à  l'oignon  à  la  Payfanne, 

Coupez  des  oignons  en  deux  ;  metcee  -  le  s 
dans  *ine  caiTerole  avec  de  bon  beurre  frais  , 
fur  un  feu  leht ,  parce  qu'il  faut  que  les  oignons 
fbient  deux  heures  dclTus.  Quand  ils  font  preA 
que  jaunes ,  mettez-y  du  gros  fèl  &  descroûtei? 
<le  î^ain  ;  paflez  le  tout ,  mouillez  avec  de  la 
purée  claire  ,  un  peu  de  poivre,  un  oignon  pi- 
^ué  ;  ou  bien  quand  vos  croûtes  font  moiiillecs 
&  mitonnées  ,  -mettez-les  dans  un  plat ,  faites- 
Jes  attacher  légèrement  ;  mettez  un  chapon 
de  pain  deifus  ;  fbufHez  le  beurre  qui  fe  trou- 
ve defîus  ;  mettez-y  une  cuillerée  de  bon  boiiilj 
Ion  maigre ,  &  fefvez  chaudement. 

Il  faut  prendre  garde  de  noircir  l'oignon  CH 
le  cuifant. 

SOUPER,  Cœna^  repas  qui  fe  prend  le foir-^ 
les  foupets  bourgeois  font  plus  ou  moins  am- 
ples ;  les  foupers  de  conféquence  font  fervis 
à  qiiatre  fervic^s ,  quelquefois  à  cinq.  Dans  les 
grands  fbuper«  on  y  fèrt  des  potages  gras  ou 
maigres.  Nous  avons  dit  au  mot  Refas  pourquoi 
il  «toit  mieux  pour  la  fànté  de  manger  peu  le 
foîr  ,  &  de  faire  un  diner  plus  ample. 

STROUILLE  A  L'ITALIENNE  ;  hachez  des 
oignons  bien  menus  en  dés,  paflez^les  au  beuT'- 
re  ;  quand  ils  font  prefque  cuits  mettez  y  àt 
la  mie  de  pain  bien  fine ,  du  parmefan  râpé  , 
quelques  œufs  pour  lier  ,  le  tout  aflTaifonné  de 
bon  goût,  éi  laiffez  refroidir;  étendez  une  nape 
fur  une  table,  faupoudrez-la  de  ferine  ,  éten- 
dez defîus  une  pâte  aux  riflbles,  (  Voyez  au  mot 
Rijfole.  )  Jcttez  votre  farce  dcflus ,  &  l'étendcz 
le  plus  mince  que  vous  pourrez  avec  un  cou- 
teau ;  roulez  enfuite  la  pâte  comme  un  boudin 
en  long  &  la  retournez  en  Tond^.envelopezr 
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la  di  tiB  un  torchon  bien  ficelé  ;  mettez- la  cuirê 
à  Teau  boiiîllante  avec  un  peu  de  fel  pendant 
vne  heure.  Quand  elle  efl  cuite  ,  coupez  -  les 
par  trônerons ,  arrangez-les  dans  un  plat  ,  du 
parniefan  râpé  defius ,  avec  du  beurre  frais  fon* 
du  ;  fervez. 

On  en  fait  de  même  aux  choux  ,  aux  cpinars  9 
à  Tofeille  ,  &  à  la  moelle  de  bœuf  &  fromage. 

Autrement,  ^ 

Beurrez  bien  votre  pâte  avec  du  beurre  que 
vous  faites  fondre  ;  étendez  fur  cette  pâte  un 
"  înélarge  de  filets  de  pommes ,  citrons  vcrds  fie 
confits,  raifins  de  Corinthe,  amandes  doucef 
&  ameres ,  piflaches  9  pignons  ,  toutes  fortes 
d*ingrédiers  d'cfïice  ;  roulez  ensuite  votre  pâte, 
en  la  beurrant  de  tçms  en  tems  ;  roulez-la  (ùr 
une  tourtière  comme  un  limaçon  ;  mett**z-la 
cuire  au  fogr  une  heure  &  demie;  frotez-la 
trois, ou  quatre  fois  de  beurre  pendant  qu'elle 
cuit  ;  quand  elle  eft  cuite  glacez-la  &  la  fer- 
vtz  pour  un  plat. 

SUCRE  ,  Sacchar  ^  Sacchcrum.  On  peut  dire 
en  gênerai  que  le  fucre  tft  chaud  ,  tmollient, 
refolutif ,  propre  à  réfifter  à  la  corruption»  11 
eft  bon  pour  Teiftomac ,  pour  la  poitrine  5c 
pour  les  poumons.  Il  guérit  la  toux  ,  il  fscilite 
Texpedoraiion  ,  il  empêche  toutes  les  fubftan- 
ces  corrofives  ,  d*agir  iur  les  parties  inter- 
nes. 

Les  perfonnes  d'un  tempérament  chaud  , 
doivent  en  uïer  peu  ,  à  caufe  >qu*il  fe  convertit 
liir  le  champ  en  bile.  On  le  croit  aufTi  con- 
traire aux  fcorbutiques  ,aux  hipocondriaques, 
aux|cache<aiques ,  A  aux  fébricitans  qui  en 
prennent  une  quantité  confidcrable  ,  parce  que 
fê  convertilTant  aifément  en  bile ,  il  ne  peut 
qu'augmenter  la  fièvre  &  Tes  Cmptomes.  Simon 
Fauli  dit,  que  les  Angloisnefont  fifujetsaux 

maladies 
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maladies  de  confbmption ,  qu'a  caufe  du  grand 
ùfige  qu'ils  font  du  fucre. 

Le  fucre  eft  le  fel  eflentîel  de   la    canne  à 
fucre.  Voici  fcs  différentes  efpéces, 
^   La  Mofcovadeeft  le   premier' fucre  qu'on 
tire  du  fuc  des  rofeaux. 

La  Caflbnnadè  eft  la  mbfcovade  purifiée  pajc 
le  moyen  du  blanc  d*œuf  &:  de  Teau  de  chaux» 
&c.  Comme  elle  eft  plus  huileufe  que  le  fucre 
rafiné ,  on  l^a  préfère  pour  les  ufâges  internes; 
Elle  eft  àuflî  plutf  propre  pour  les  confitures  &les' 
firops,parce  qu'elle  n'eft  pas  fî  fujette  à  Ce  cândir," 

Le  fucre  en  pain  eft  une  caflbnnadè  éntoré* 
plus  rafinée  &  plus  clarifiée.  Il  poiTéde  les  mê- 
mes qualités  que  la  mofcovàde  y  mais  dans  uii- 
liîoindre  degré  pour  les  tifages  internes.  Tous- 
deux  incifent  les  phlegm'es  >  facilitent  l'éxpeâo- 
l'ation  &  animent  le  fang  ;  mais  ils  caufent 
des  vapeurs  &  des  mauk  die  dents.  Ceux  qui' 
ittangent  beaucoup  de  fucre  font  fujets  aUx  fiiévres* 
êc  à  avoir  les  dents  gâtées. 

Le  fucre  candi»  n'eft  autre'  chofe  q\;*î  deg- 
Criftaux  de  fucriî  qui  font  blancs  ,  jaunes  ,  oit' 
J'ouges^  ;  ce  font  les  tfoîs  premières  forte*  dontf- 
nous  venons  de  parlef ,  auxquelles  on  a  donné 
line  confiftance  Convenable  par  rébullition*.  Le* 
fucre  candi  blanc  fe  fait  avec  le  fucte  fin  ; 
le  jaune  avec  la  cafTonhade  ,  de  le  rouge  avec  la^ 
ihofcoviade.  On  ufe  de  ces  fucres  dans  les  froids  v 
parce  qu'ils  Ce  fondent  lentement^  jçie  la  la- 
live  a  le  tems  de  s'en  imprégner ,  &  qU'if 
émouffe  ainfi  ràcrimonié    du  phlegûile; 

CXn  eftimc  beaucoiup  le  fuciré  d'Erafele  qu'oit^ 
jlous  apporte  du  Canada  ,  &  de'  lai>nouvellè' 
Angleterre.  Les  Habitans  de  ces'  Cofilrées  fontf 
line  incîfiorifur  la  fin  de  Vhïvçt  i  Lader  montai 
Hum  candidum ,  efpéce  d'Erable  ;  ils  eh  recoivèrtt? 
ïe  fucre  qu'ils  fontçuire  &  dbiit  ils  tirent-  util 

\ 
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Acre  qui  n*efl  pas  différent  de  celui  des  caanie9« 
II  n'y  a  aucune  e(péce  de  fucre  qui  (bit  pré^ 
férable  à .  elui  ci  pour  Tintérieur  ,  tant  il  eft 
ondueux.  Le  fameux  /irop  de  capillaire  de  Ca* 
Aada  en  eft  compofé  Lorfqu'on  nous  rapports 
il  eft  griiStre  &  a  le  goût  de  l'autre   fucre. 

SUCRE-  D*ORGb,  Saccharum  hordeatumi 
Le  fucre  d'or^^e  fe  fait  avec  du  fucre  cuit  Hir  un 
feu  moilérc  dans  une  déco^ion  d'orge  ,  mêlée 
avec  des  blancs  d'œafs  bien  battus  ,  &  qu'on 
écume  avec  foin.  On  paflTe  enfuite  tout  par  id 
chauflfeion  le  remet  (ûr  le  feu  jufqu'.i  ce  qu'il  (i 
faiT:  de  larges  bulles ,  &  qu'il  ne  s'attache.pointjà 
la  dent  quand  on  le  mailge.On  le  verfç  enfuite  â 
fur  une  table  de  miirbre  frotée  d'huile  d^amandes 
douces,  fur  laquelle  on  le  laiile  jufqu'à  ce  que 
les  bules  commencent  à  cefler,  &  que  les 
extrémités  die  la  mafle  fafTent  efïôrts  pour  "S'y 
réunir  >  lorsqu'on  Veut  le  faire  couler.  On  frote 
(es  mains  avec  de  l'empois  ,  enfuite  on  met 
cette  m.ifTe  en  bâtons  fur  quelque  chofe  de  plat, 
(k.  on  les  laiffe  fe  refroidir  &  fe  durcir. 

Oh  donne  le  fucre    d'orge  pour    la    toux  , 
pour  les  maladies  de  gorge  &   de  poitrine. 

On  doit  le    choifîr  blanc  y  fpongieux  ,  en 

fros  bâtons  jCaiTant,  d'un  goût  doux  cS;  ngréa- 
le  ,  nouveau  fait  ,  fec  ,  tranfparent,  S:  de- 
meurant quclquejKKhs  à  fe  fondre  dans  la  bou- 
che, ..-"    ^ 

Le  ùecte  étant  un  fel  tempéré  amî  de  h 
nature  ,  8c  capable  de  s'unir  intimement  avec 
l'eau  ,  5d  d'introduire  la  mcme  union  entre  les 
parties  aqueufes ,  &  K  s  parties  gràfTes  &  oléa- 
gincufes ,  il  n'eft  pas  difficile  de  concevoir  pour- 
quoi il  plupart  des  Anciens  &  des  Modernes 
font  mêler  le  miel  ,  le  fucre ,  les  fig:ues  &  les 
rai/îns  fecs,  dans  les  nouritwres  que  Ton  donn 
aux  animaux  âgés    pour' les    engraifler.    Lt% 
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parties  grafTes  des  alhnen?  qui  confU^MeiK  lo 
lait  &  le  chije ,  en  s'uniftam  inntneipent  ^vcc 
les  parties  a^^ucufes,  foot  par  ce  moyen  piuf 
promptement  diilbutes ,  unk$  ^px  parties  aqueué 
l'es ,  8l,  transformées  en  une  grande  quantité 
de  cbiie  qui  le  diftribuë  avec  le  (âng  dans  tous 
les  membres. 

On  voit  encore  de-là ,  pourquoi  le  mîel  oï| 
le  fucre  mêlés  avec  le  lait  rempcchent  d4 
donner  du  beurre.  Le  fucre  unit  .plus  étroite- 
jnent  aux  phlegmes  les  particules  olcagineu(ei 
de  la  crème  ;  au  Heu  que  pour  la  formapQQ 
du  beurre  ,  il  faut  que  ces  parties  fe  fépareni- 
les  unes  des  autres. 

D'où  il  s'enfuit  de  plus  que  le  fucre  li'elt  paîr 
zuffi  contraire  au  mélange  falutiaîre  des  fluide^' 
vitaux,  qu'on  le  penfe  cominunément  ,  puiiV 
qu'il  ne  produit  aucune  altération  dahs  le  latig>' 
^ans  le  lait  ou  dans  la  férofîté^  quand  on  le  niel^' 
avec  fes  fubftancc^  ,  &  que  tout  fon  effet  Ce" 
réduit  à  fiimuler  les  fibres  dts  inteôins  y  Se  i^ 
faciliter  Texcrétion  des  feiTcs  par  les  (elles*- 
Comme  il  facilite  l'union  intime  des  partief* 
oléagineu^s  des  alimens  avec  leurs  partief* 
squeufes  ,  il  efl  bien  vraifethblable  qu'il  coii-r 
tribue  beaucoup  à  la  formatioii  d'une  grande 
quantité  de  chile  ;  c'eft  poiir  cela  qil'on  peiit^ 
rendre  raifon  de  la  manière  ordinaire  d'eiir' 
graiffer  les  chapons  &  les  .oies  >  e[n  niélantuiti 
peu  de  fucre  ,  de  miel ,  qU  de  Tel  s^vec  la'fariilf^ 
d'orge  ou  de  froment  dont  on  les  tic^mu  HoS< 
Ihan.  Ohjl   Chym»  L  i.  Objl  7. 

Il  feroit  à  fbuhaitéf  pouf  la  fanté  dès  lioifi-" 
nies ,  dit  M.  Andry  ,  que  le  fucre  fie  fe  fût  paJ^ 
introduit  fur  les  tables  où  il  tfft  devenu  j(t  frécjiient? 
qu'il  n'y  a  prefque  plus  de  mets  où  il  rl*entre,' 
On  ne  fe  coitente  pas  ihériie  d'Ufer  d<^  ihcr^ 
«hns  les  repas»  on  porte  fur  foi  Ses  fucreiiei* 

Lliy 
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ie  toutes  (brtes  pour  en  manger  à  toutes  fi^tlC 
te  ;  on  y  accoutume  raéme  les  enfans ,  &  on 
expofè  par-*!!  leurs  corps^  tendriss'&  délicats  à- 
une  infinité  de  maladies. 

Il  n'y  a  que  de  bons  effets  i  attendre  dit  (bcre* 
^uand  on  en  (çaît  faire  u(àge.  Le  (ucre  par  un 
foufre  balfanilquc  qu'il  renferme  efl^ merveilleux 
pour  conftfrvef  le  baume  du  fa'ng ,  &  garandr 
les  vieillards  de  pkifi'eurs  indifpofîtibns  ord^ 
naires  â  leur  âge  ;  étant  eompofô  de  fel  eC- 
lêntîel  acide  &  d*huile ,  il  adbueit  les  âcretés 
de  la  poitrine ,  calme  la  touA  ,  diflbur  la  pi- 
fuite  épaiCe  ,  8t  fait  cracher  ;  mais  comme  ce 
mixte  ne  laiflè  pas  d'être  inflammable  par  ÙL 
partfe  fblfureufè  ,  il  allume  la  bile  quand"  on  eu 
«fe  avec  excès,  il  defféche  tes  vifceres  ,  & 
épaiflit  le  fiing.  L'acide  même  qu'fï  contient  ve- 
nant i  fe  dégager  alors  dés  liens  du  fbufre ,  agit 
arec  toure  fe  force,  caufe  des  irritations  con- 
▼uliîves  dans  les  nerfs  ,  ronge  les  dents  ^cor-» 
fompt  l'es  gencives  ,  &C.  Jufques-là  même  que 
le  S^avant  Wiilrs  regarde  Texcès  qu'on  fait  du 
fucre  ,  comme  une  des  principales  caufês  du 
icorbut.Le  fucre  eft  donc  très-dangereuxquand  il 
cflf  pris  avec  excès  ,  &  faÎHtaire  quand  on  en 
«fe  avec  modération  ;  niais  pour  cela  on  ne 
doit  r*en<  fervir  que  comme  d'un  aflaifonne-' 
ment. 

Le  fucre  Royal  eu  le  meilleur ,  parce  qu'on 
le  prépare  avec  la  chaux  ,  &  que  la  chaux 
emporte  une  bonne'  partie  de  l'acide  corrofif 
du  fiicre. 

Clarification  du  fucre» 

Outre  les  clarifications  du  fucre,  dont  on  t 
p^rié ,  il  y  en  a  encore  d^'autres  que  l'on  eft  obli- 
géi  de  faire,  lorfque  Ton  veut  emploièr  le  fucre 
«ll^ns  les  liqueurs  ou  dans  les  conôturcs%- 
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Voici  comment. 
Mettez  du  (ucre  ce  que  vous  voudrez  dkns 
on  grand  baiGn  avec  de  reau>(deux  pintes  d'eau 
fur  ving^fe  livres  de  fucre  ;  )  remuez  le  tout  en- 
iemble  8c  le  mettez  fur  un  (eu  de  charbon.  Pre- 
nez deux  ou  trois  oeufs,  (  pour  vingt  livres  de 
fucre;)  cafiTez  les  fans  en  oter  les  blancs  &  tes 
coquilles  ;  fouettez-les  S  long  tems  qu^ils  (br- 
lïient  une  efpcce  Jécunie. 

Quand  le  fucre  commence  à  bouillir  y  niet- 
lèz-y  environ  un  verre  d^eau  &  im  peu  de 
ces  œufs  fouettés  ;  laiflez  Bouillir  quelque  tems , 
écumez ,  &  continuez  de  rentettre'  de  Feau  & 
«les  oeufs  :  enfin  après  Ta  voir  bien  écume ,  paf- 
fe£'le  à  la  chaufle'  ou  dans  un  linge  blanc.  Votre 
iirop  fera  cuit  à  lifle  >  &  c'ed;  la^  vraie  cuiflon 
four  ïe  conferyer. 

On  clarifie  ainfi  la  cTaflonnade. 

Quand  on  sr  clarifié  le  fucre,  il  y  a  toujour»^ 
Beaucoup  d^écurme  q,ui  emtK>rte'  aVeC  elle  un  peu 
de  fucre ,  &  pour  ne  le  point  perdre',  on  d'élayii 
cette  écume  avec  de  Teau  dans  uh  poelo»  à' con- 
fiture ,  &  on  pafle  ainfi  le  tout  a  la  chaufle.  On 
(e  fert-  du  fucre  clarifié  qjui-  en  provient ,  comme 
du  premier,  (ans  que  cela' puiffé  rien  dimimif» 
dé  la  beauté  ni  de  la  bdnt^  dé  la  confiturer 

Cuijjoni  dii  Jticre* 

Outré  la  clarification  du  fucre ,  îf  y  a  eriCorc 
tes  différentes  cuiflbns  qu'on  lui  donne,  qu'ilelt 
fiécelTaîre  de  f^a voir  quaiîd  on  veut- confire  quel- 
jue  chofe. 

Sucré  à  ïijfe.  . 

C*eft  le  pfeihier  degré  de  cuiflori  qu'on  donné' 
SCU  fucre.  On  connoît  que  Te  fucre  y  efl  parvenu  , 
lorfqiie  lé  pïenanfàvèc  le  doigt  du  milieu  &  le 
mettant  fur  le  pouce ,  il  né  coule  point ,  mais  y 
demeure  rond  comme  un  petit  pois  :  il  y  a*  le 
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grand  ft le  pedt  liflè;  bien  entendu  foe  le  pne- 
■ier  eft  pins  fort  ^e  Taiitre» 

Siicre  à  ferlé. 

H  7  a  aiiffi  le  peut  &  le  grand  perlé.  Cetcr 
anflbn  le connoit  parfaite»  lorf^'en  prenant  dé 
ce  (bcre  avec  le  doigt  &  le  nart^nt  &r  le  pouce  » 
ptis  cmr*oaTnutt  les  autres  doigts  *  il  s'en  fbnne 
un  petit  âet.  Lorl^e  ce  filet  s'étend  fàmt  qu'on 
pent  ouvrir  le»  doigts»  cette  cuiibn  s'appelle 
grand  perlé ,  &  lorfqn'il  s'étend  mcMkis  »  creft  le 
fNetit  perlé.  On  connoit  encore  cette  cutflbn  lorf^ 
^ue  le  bouillon  forme  des  eipéces  de  pedei  roB« 
dei  8l  élevées  ;  c'eft  k  iècond  degré. 

Sucre  À  Jn^, 

Cette  cuîfibn  qu'on  peut  auffi  appelier  cuifloB 
31  rofkt ,  efi  parfaite ,  loH'que  trempant  une  éoH 
ihoire  dans  lie  ùkcre  &  fbufihiit  au  travers  ,  on 
Toit  ce  fîicre  s'envoler  en  l'air  par  feiulles  (ë- 
ches.  S'il  coule,  il  n'eft  pas  encore  cuit.  Ou 
peut  auflî  tremper  une  fpatule  dans  le  fùcre  »  8c 

5  en  la  fècoiiant  il  s'envole  en  Tair,  il  eu  cuit» 

6  c'eft  le  troifîémc  degré. 

Sucre  à  Ta  fîume. 

L'on  connoit  que  le  fucre  efï  caît  à  la  plume; 
lorfqu'après  quelques  bouillons  de  plus*  que  pour 
la  cuiflbn  précédente,  ou  foufHant  à  travers  Té- 
cumoîre ,  À  que  (ecouarit  la  fpatule  d'un  revers 
de  niain,  les  étincelles  ou  les  boules  qui  en 
fortent,  font  plus  g'-offes  &  s'élèvent  en  haut. 
Ceft  la  petite  plume. 

Et  lorfqti'apres  avoir  eflaic  plufieùrs  fois  ,  Ces 
bouteilles  paroiflent  plus  grofles  &  en  plus  gran- 
de quantité ,  en  forte  qu'elles  tiennent  comme 
liées  les  unes  aux  autres  ;  c'efi*  la  grande  plume 
é.  lé  quatiiéme  degré. 

Sucre  à  caifém 

Trémpei  totre  i^gjt  dans  Teau    fraîche» 
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pturtks  graflcs  des  aliment  qui  conftioi<^  1* 
Tait  &  le  chile ,  en  l'uniflant  intimeinent  avec 
les  parties  aqueufes ,  foot  par  ce  moyen  pluf 
promptement  diiloutes  i  unks  ^px  parties  aqueué 
iès,  ëc  transformées  en  une  grande  quantité 
de  chile  qui  le  diftribuë  avec  le  fang  dans  tous 
les  membres. 

On  voit  encore  de-U ,  pourquoi  le  miel  oi| 
le  fucre  mêlés  avec  le  lait  rempcchent  dtf 
donner  du  beurre.  Le  fucre  unit  .plus  étroite- 
ment aux  phlegmes  les  particules  olcagineu(èi 
de  la  crème  ;  au  lieu  que  pour  la  formatioQ 
du  beurre  ,  il  faut  que  ces  parties  fe  réparent 
les  unes  des  autres. 

D'où  il  s'enfuit  de  plus  que  le  fucre  ti'efi  pair 
auflTi  contraire  au  mélange  falutaîre  des  6uidë4' 
vitaux ,  qu'on  le  penfe  cominunément  «  puiiV 
qu'il  ne  produit  aucune  altération  dahs  le  iang >* 
^ans  le  lait  ou  dans  la  férofîté^  quand  on  le  mel^ 
avec  fes  fubdance^ ,    &  que  tout  fon  eflet  Ce" 
réduit  à  fiimuler  les    6brcs  éts  inteôins  ^  &  è* 
faciliter   Texcrétion  des  feiTes   par    les  (elles^- 
Comme  il  facilite  l'union  intime    des  pariief* 
oléagineu^s   àe^    alimens  avec  leurs   partier 
squeufes  ,   il  eft  bien  vraifemblable  qu'il  coil^ 
tribue  beaucoup  â  la  formation  d'une  grandqT 
quantité  de  chile  ;  c'eft   poiir  cela  qu'on  peiJt^ 
rendre  raifbn    de   la   manière  ordinaire  d'eilr' 
graiffer  les  chapons  &  les. oies  ^  e[n  mêlant utt^ 
peu  de  fucre  ,  de  miel ,  qU  de  fel  avqc  lai'fariilf' 
d'orge  ou  de  froment  dont  on  les  hoiirrit.  Mofi*< 
man.  Obf.   Chym,  L  i.  Obf.  7. 

Il  feroit  â  fouhaitér  pouf  la  fk nté  dès  lioifi-" 
mes ,  dit  M.  Andry  ,  que  le  fiicre  rie  fe  fût  pas^ 
introduit  fur  les  tables  oùileft  devenu  Ci  frécjuent" 
qu*il  n'y  a  prefque  plus  dé  mets  où  il  rl*éntre,' 
On  né  fe  coitente  pns  mériie  d'Ufet  ié  'i^xx^ 
«hns  les  repas  »  on  porte  fur  foi  âes  luUtiàft^ 
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étoit  très-recherché.  Oh  fait  avec  les  œafâf  de- 
ce  poîflbn ,  comme  avec  ceux  de  TEtufgeon  r 
du  Loup  marin  &  du  Thon ,  la  boutargue  de 
Provence,  û  jpropre  à  exciter  Pappétit. 

Il  y  a  peu  de  poifibns  dont  on  ait  faif  plus 
de  cas  danâ  Pandquité  ,  que  de  cdui-ci  :  î4  coû- 
toit.fi  cher  qu^un  certain  Calliodore  dont  parle 
Martial  dans  une  de  Tes  Epigraihmes  ^  vendit 
un  efciave  pour  en  acheter  un. 

Le  ftirnaulet  fe  mange  ou  rôti ,  ou  a  l'étuvée  « 
ou  au  court-'bouiUon  ;  il  eft  (ain  de  toutes  œt 
nanières ,  pourvu  qu'il  (bit  fkgement  afikifenné. 
Tous  ces  apprêts  font  ordinaires.  Coniultez  les 
articles  des  autres  poiiTons  qui  s'accommodent 
de  même; 

SURTOUT,  efpéce  de  ragoût  qu'on  feit  m 
gras  8^  en  mugre.  Voici  la  manière  de  faire  Vub 
êc  Kautre. 

Surtout  en  grat. 

Faites  cuire  un  chapon  bardé  à  la  Bfôclie  % 
qvand  il  eil  cuit,  laifTez-le  refroidir,  6tez-en 
la  peau  &  le  defolTez  ;  hachez-en  la  chair  avec 
du  lard  blanchi ,  graifife'  de  bœuf,  un  peu  de  per- 
iîl  &  de  ciboule  hachée ,  mouflerons  ,  champi^ 
gnons  ,  fèl,  poivre ,  fines  épices  ,  fines  herbes  , 
quatre  ou  cinq^  jaunes  d'œufs  cruds ,  un  peu  de 
xnie  de  pain  trempée'  dans  de  la  créiTie  ;.  le  tout 
haché,pilez-le  dans  le  mortier.  Garnifler  de  cette 
farce  le  fond  d*une  cafferole  ;  faites  un  bord  au- 
tour  avec  la  même  farce,  mettez-y  tel  ragoût 
que  vous  jugerez  à  propos  >  foit  de  petits  pi- 
geons ,  d'ortolans ,  de  tourterelles ,  de  cailles  ,- 
de  ris  de  veau,  ou  autres.  (  Voyez  fous  les  arti- 
cles particuliers  la  manière  de  faire  ces  différens 
ragoûts.  )  Couvrez  de  la  même  farce,  unifTcz 
avec  un  couteau  trempé  dans  un  œuf  battu  ,  ar- 
fondiflTez  le  furtout ,  pannez-le  d*une  mie  de  pain 
Inen  fine».  &le  £ftite»  cuire  au  four  ou  fous  tm* 

couvercle 
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Voici  comment. 
Mettez  du  (ucre  ce  que  vouf  voudrez  diins 
un  grand  badin  avec  de  reau>(deux  pintes  d'eau 
fur  vingt  livres  de  fucre  ;  )  remuez  le  tout  en- 
iemble  8t  le  mettez  fur  un  feu  de  charbon.  Pra* 
fiez  deux  ou  trois  oeufs,  (  pour  vingt  livres  de 
fucre;)  caiTez  les  fans  en  oter  les  blancs  Si  tes 
coquilles  ;  fouettez-les  S  long  tems  qu'ils  for- 
ment une  efpéce  d^écume. 

Quand  le  fucre  commence  ji  bouillir  y  met^ 
tez  -  y  erfviron  un  verre  d^eaii  &  un  peu  de 
ces  œufs  fotiettés  ;  laiflez  bouillir  quelque  tems , 
é'cumez ,  8i  continuez  de  remettre  dé  l*eau  & 
des  œufs  :  en£n  après  Tavotr  bien  écume ,  paf- 
fez-le  à  la  chauffe'  ou  dans  un  linge  blanc.  Votre 
firop  fera  cuit  à  lifl<^  y  &  c'eft  la^  vraie  cuiflbn 
pour  ïe  conferyer. 

On  clarifie  aïnfi  la  cfaflonnade.  ^ 

Quand  on  a  clarifié  le  fucre  «  il' y  a  toujours 
Beaucoup  d*écume  qui  em^rteT  avec  elle  un  peu 
de  fucre ,  &  pour  ne  le  point  perdre',  oir  délaytf 
cette  écume  avec  de  Teau  dans  uh  poëlo»  à' con- 
fiture, &  on  paffe  ainfi  le  tout  âla  chaiifle.  On 
fe  fert-  du  fucre  clarifié  qyi  en  provient ,  comme 
du  premier ,  fans  que  cela'  putfé  rien^  dimimicf 
de  la  beauté  ni  dé  la  bonté  dé  la  con£turer 

Cuîjfont  dii  fticfe. 

Outre  la  clarification  du  fucre»  îf  y  a  eriCorc 
tes  différentes  cuiffons  qu*on  lui  donne,  qu*il  efi 
ûécefTaîredé  H^avûir  quarSd  on  veu^  confire  quel- 
le chofe. 

Sucre  à  hjfem  . 

C'efl  le  premier  degré  de  cuiiïori  qu'on  donne' 
iU  fucre.  On  connoît  que  lé  (ucre  y  efl  parvenu  , 
lorfquc  le  prenant'avcc  le  doigt  du  milieu  &  le 
mettant  fur  le  pouce,  il  ne  coule  point ,  mais  y 
demeure  i<^nd  comme  un  petit  pois  :  il  y  a*  le 

# 


4.ÏO  TAB.  TAB* 

T. 

TABAC  s  Tabaaim.  Le  tabac  appelle  Nk^ 
tiane ,  à  caufè  de  Nicot  Ambafiadeur  dit 
France  en  Portugal  qui  en  apporta  la  graine  ^ 
&  Tabac,  à  cau(è  de  Tlfle  de  Tabaco  d*où  il 
vient   originairement  ,   eâ  une  herbe  dont  la 
feuille  pioduit  àe&  eflfets  ou  fâlutaires  ,  ou  per^ 
nicieux  ,  feloo  les  cas  où  elle  eft  employées 
Intro.1uite  à  propos  dans  les  narines ,  ibit  en- 
tière ou  pulvériiee  ^  elle  picote  doucement  k 
membrane  dont   les  enfoncemens  du  nez,  & 
les  petits  os  qui  le  composent ,  font  reyétos  ; 
cette  membrane  fe  fronce  alors  ,  &  par  Feffix 
de  plufieurs  (ècouiTes  réitérées ,  elle  comprime 
les  mamelons  &  les  glandes  dont  elle  (b  trooTe 
par(èmée,J^  en  exprime,  comme  d'autant  d^épon* 
ges,  la  mucofîté  fuperfluë  qiù  s'y  eft  amafl^e;cet« 
te  muco(îté  étant  une  fois  décachée,  les  féroftés 
ne  trouvent  plus  d'obflacle  à  leur  (brtie  ,  elles 
fui  vent  le  mouvement  qui  vient  d'être  impri* 
mé  ,  &  comme  une  eau  qui  couleroii  par  des 
£phons ,  elles  fortent  arec  abondance  des  vaiP* 
(eaux  &  des  glandes  d*alentour. 

Il  arrive  par  le  moyen  du  même  picotement,' 
qu'en  mâchant  le  tabac  ou  en  le  fumant ,  les 
glindes  des  mâchoires  &  les  vaifleaux  fàlivaires^ 
r.in5  ceffe  ébranlés  ,  font  contraints  de  lailTet 
échapper  une  grande  quantité  defalive  qui  em- 
porte avec  foi  la  matière  des  fluxions;  il  le  com- 
munique en  même  tems  aux  membranes  def 
poumons,  une  certaine  imprefïion  qui  les  dé- 
barraffe  d'une  pituire  viiq»jeufe  ,  dont  la  (ortie 
fait  Touvent  la  guérifon  de  laAhme,  de  la  toux, 
des  catharres  &  de  plufieurs  aucres  accidens. 
Cette  venu  du  tabac  contre  les  maladies  qui 
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tAttïezAe  dans  le  Hicre  bouillant;  retirez- le  Sc- 
ie mettez  encore  dans  Peau  fraîche;  s'il  Ce  czttè 
alors  8c  devient  fec  dans  cette  eau ,  il  eft  cuit  i* 
caiTé;  mais  s^il  cfft  gluant,  &  s^il  (ê  manié 5  il 
Ile  Teft  pas  encore. 

Si  vous  craignez  de  ybtis  brftlef'  le  doigta 
faites  la  même  expérience  avec  un  petit  Eâ* 
Ion.  Cette  cuiCon  eft  le  cinquiénaé  degré* 
Sucre  au  caramel  ott  br{dé. 

La  cuiflbn  au  caramel  efl  le  fixiéme  Êc  iet' 
fiier  degré  que  Ton  donne  au  (ucre  que  i*on  cuit. 
On  le  reconnbit  td  lorf^cie  le  mett-^nt  (bus  la 
dent  9  il  ne  s*y  attache  point  comme  une  e(péc€ 
de  gomme  »  niais  qu*il  fe  cafle  net.  Quand  ott 
fait  ie  fucre  au  caramel,  il  faut  être  attentif  à  lo 
prendre  au  point  oà  il  doit  étre^  parce  qu'il  et 
i  craindre  qu*il  ne  brûle  tout-à  fait ,  ce  qui  lui 
donne  un  goût  acre  &  défàgréable  ^  enlbi^  que 
Ton  ne  peut  plus  s*en  (èrvîr  y  â  moins  qu'on  ne 
k  décuife  en  y  mettant  de  l'eau. 

Ce  fuCre  efi  propre  pour  &irè  des   can- 
dis. 

SURMULET ♦  autremcrit  Mulet  ou  Bàrbean 
de  mer;  c'eft  un  poîlTon  un  peu  long,  d'une 
grandeur  médiocre,  pefâht  ordmai'rement  deux 
livres ,  &  couvert  de  grancfes  écailles  tendres* 
Il  fe  nourrit  de  cadavres  &  de  petits  poiibnt. 
il  fournir  une  bonne  nourriture  ;  mais  il  ttt 
quelquefois  trop  gras,  &  alors  cette  graiffe  re« 
bute  Tefiomac ,  i^fqu'â  cau(er  àts  naufées.  Il 
faut  donc  le  choifîr  le  plus  charnu  &  le  moint 
gras  qu'il  fe  peut.  Il  a  une  chair  ferme ,  friable  » 
&  d'autant  plus  fâine ,  qu'elle  eft  exempte  de 
toute  vifcofité ,  qualité  qui  fe  rencontre  en  très* 
peu  de  poiflbns.  Il  efi  bon  iTeilomac,  agréable 
au  goût,  &  ne  fe  corrompt  pas  aifément. 

Le  foie  du  furmulet  eft  regardé  par  quelques- 
uns  comme  un  bon  morcoau:  aucvtxvtitsa^x^.  Vi 
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ca-m?  qu*il  cauie  »  peut  produire  pluixeurs  boiii 
c:r-r:?  ,  cDoime  on  Ta  dît  ;  mais  G  l'on  examine 
bien  d'où  viennent  tous  ces  avanta^s ,  on  verra 
qu'il  ne  fau:  pas  beaucoup  s'y  fier.  En  gênerai riea 
ne  %\oiz  faire  mieux  connoitre  combien  le  Tabac 
eut  être  dangereux,  que  les  maux  qu'il  caulë 
cr''qu*onen  avale  imprudemment,  ou  la  fumée» 
ou  la  pouJre,ou  le  lue  Je  ne  fais  quel  venin  (ecret 
fe  fait  aultitôt  feniir  au- dedans  ;  reflomac  eft 
ébranle  par  des  rauiéts,  3c  renverle  par  des  vo* 
ini£emens;  le  cerveau  efl  attaqué  de  vertiges  ;  la 
tê:e  devient  chancelante  ;  les  yeux  s*oblcurcif- 
fent  ,  ie  corps  gémit  (bus  diven  accès  de  chaud 
&  de  froiJ  ;  le  cc?i:r  prelcue  fans  ^dion  y  refuie 
aux  par:ijs  le  lang  &  les  efprits,  dor.t  elles  ont 
besoin.  Comment  ie  tabac  pourroit-il  cau(ec 
tous  ces  ravages  ,  s^il  re  renfermoit  que  des 
pr'ncipes  innccens  f  11  ne  faut  donc  pas  ,  fous 
prérexre  des  bien?  qu'il  peut  produire  ,  s'y  trop 
arcoutumer  j  il  décharge  utilement  par  le  nez 
&  p;ir  les  oreilles  ,  ies  kumidiiês  iurabondan- 
tes  ;  .T.iis  il  ne  faut  pas  croire  pour  cela  qu'il 
foi:  .'t  pr:pos  d*en  prendre  liins  cefTe ,  car  il  y 
a  piciiîjurs  dangers  à  craindre  de  cette  con- 
duice. 

Le  premier. qu'en  détournant  itep  par  la  bou- 
che &:  par  le  nez  les  Icrcfités  luperHucs  qui 
ont  coutume  de  ie  décharger  par  la  tranfpira- 
tîon  inlenfîble  ,  8c  par  les  autres  voies  géné- 
rales ,  on  ne  dirruife  à  la  fin  Torgane  de  To- 
dor.u;  le  ne?  eTt  fait  pour  recevoir  les  odeurs, 
&  n?n  pour  lervir  d'c^oùc  à  toutes  les  kumi- 
diiês du  corps.  Les  trfans  &  les  vieillards  ont 
n:t:jr'-llc:r.ent  le  nez  fujet  à  des  c;ililations  ; 
rhunii.iité  de?  premiers  eft  fi  abondante  ,  que 
les  parcies  fupi.ieuress'en  déchargent  par  i'iifuc 
la  plus  proche  qu'elles  trouvent  ;  &  dans  les 
féconds ,  les  parties  relâchées  font  comme  au* 
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tint  de  cribles  oaverts  qui  ne  pouvant  fe  ref- 
fcrrer  ,  lailTent  couler  fur  leis  narirtes  &  fuf  tes 
autres  organes ,  Thumeur  pituîteufe  qu'elles  re- 
çoivent ;  mais  dans  les  jeunes  gens ,  à  moins 
Qu'ils  ne  foient  malades  de  catnerres  ,  le  nez 
ne  fe  décliarge  jamais  que  d'une  mucofitc  épai(^ 
fe  qui  fs  produit  journellenïertt ,  &  qui  poiir- 
roit  par  Ton  féjour  affoiblir  l'adion  4e  l'odo- 
rat. Cela  fuppofé  ,  il  eft  aifé  de  voir  que  c'eft 
contrarier  le  defTein  de  la  nature ,  que  d'émouf- 
fer ,  par  une  décharge  continuelle  d'humeufs» 
qu'on  détermine  à  prendre  leurs  cours  par  le 
fiez  ,  le  fentiment  vif  &  déliCat  d'une  membra- 
ne deflinée  par  la  nature  au  difcernement  des 
odeurs. 

Le  fécond  inconvénîeiit  c'eft  qu«  parlepôîdl^ 
des  humeurs  qu'on  attire  fur  cette  organe  ,  oïl 
appefantit  la  tête  «  ce  lieu  deftiné  aux  fondions 
de  la  plus  belle  partie  de  nous-mêmes ,  enfor- 
te  que  refprit  en  peut  devenir  moins  libre  »  Se 
la  ménioire  plus  lerife. 

Le  troifîéme  c'eft  que  rien  n'eft  plus  capable 
de  caufer  ou  d'entretenir  l'indifpoiition  qu'on 
appelle  Vapettr.  Pour  le  concevoir,  *1  faut  d'a- 
bord remarquer  qu'on  ne  doit  poinè  attribuet 
Cette  maladie ,  à  des  fumées  qui  s'élèvent  Sou- 
dainement du  bas  ventre  au  cefveau ,  puifqu'il 
n'y  a  aucun  chemin  par  ou  ces  prétendues  fu- 
mées puiiïent  monter  ahiQ.  de  la  baflfe  région 
du  corps  à  la  tète  »  pouf  produire  ces  tem- 
pêtes fubites  qu'on  nomme  vapeurs  ;  mais  qu'il 
la  faut  attribuet  à  des  mouvemens  convuKifs 
excités  par  des  humeurs  acres  >  ou  par  le  choc 
violent  de  quelques  efprirs  corrompus  qui  pi- 
cotent les  nerfs  ;  cela  étant,  comme  on  n'en 
fauroit  douter ,  pour  peu  que  l'on  connoifTe  la 
fradure  du  corps  ,  &  qu'on'  ait  examiné  ce  qui 
eâ  capable  de  produire  les  fimpcomes  qui  (e 
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remarquent  dans  cette  maladie ,  il  (èra  fadlé 
ë'e^tpliquer  comment  Tufage  trop  fréquent  dit 
Tabac  peut  cau(er  rindilpofition  donc  nouf 
parlons. 

La  membrane  délicate  des  narines,  fans  ceflê 
picotées  par  les  (êls  acres  de  cette  poudre  «  trans- 
met (on  mouvement  jufqu*aux  membranes  dit 
cerveau  ,  &  par  une  dépendance  néceflairr 
fccouë  toutes  les  parties  nerveu(es  du  corp9 
êc  tou9  les  vifceres  ;  ce  qui  arrive  fi  fou- 
vent ,  que  dans  la  fuite  la  moindte  occafioir 
fiiffit  pour  réveiller  dans  ces  parties  le  mouve- 
nent  auquel  elles  font  accoutumées  ;  que  \z 
communication  des  membranes  d^u  nez  arec  les 
nerfs  des  vifceres  puifle  être  caufe  de  tant  de 
.défordres  ,  c*eft  un  fait  »  dont  on  ne  peut  dou- 
ter après  ce  qu'on  voit  arriver  tous  les'  jourr 
dans  les  prompts  (imptôroes  de  la  paffion  hif- 
térique  ÔL  dans  ceux  de  la  mélancolie ,  pui(qu'il 
ne  faut  que  TimprefTion  légère  d'une  odeur 
agréable  pour  les  appeller  fur  le  champ  >  8i 
qu'une  odeur  défàgréable  pour  les  didîper  avec 
la  même  promptitude. 

C*eft  à  cette  caufe  ,  pour  le  répéter  encorf 
une  fois,qu*il  faut  rapporter  rindifpofition  (î  con* 
nue  au  jourd'hui  fous  le  nom  de  vapeurs;  c'eft  i 
des  mouvemens  convul/iTs  qu'il  faut  attribuer  ce 
tumulte  des  vifceres ,  enforte  que  les  fibres  &  les 
membranes  dont  ces  vifceres  font  compofés  & 
foutenus  venant  à  fe  reflerrer  par  Tadion  de 
quelque  acide  ,  ou  à  fè  froncer  par  Tâpreté  de 
quelques  fucs  aufléres  ,  ou  a  s'aigrir  par  le 
choc  violent  de  quelques  efprits  corrompus  » 
fe  racourciflent ,  &  par  un  ébranlement  fuccef- 
fif  communiquent  leur  mouvement  de  convul- 
fion  ,  non  feulement  à  toutes  les  membranes  des 
autres  parties  qui  ont  commerce  enfemble  par 
la  liaifon  des  nerfs  ;  mais  encore  à  la  dure  &  ala^ 
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pîe  mère  ,  qui  font  deux  membranes  du  cer* 
veau  qu'elles  fecouPm  avec  violence,  Se  par 
eonf^quent  au  cerveau  qu'elles  comprîmenri  par 
ta  contraftion  qui  s'y  fait  de  ces  deux  membranôs 
qui  le  couvrent.  Or  comme  ces  fîmptomcs  s'ex- 
citent bien  plus  aifément  dans  des  organes  que 
plufîeurs  irritations  précédentes  ont  déjà  di(jf>o* 
ds  â  la  convulfîon ,  il  eft  aifé  de  comprendre 
que  la  continuelle  émotion ,  cru  le  trop  fréquent 
ufage  du  tabac  entretient  les  parties,  peut  en' 
certains  tempéramens  tellement  di(^ofer  ks. 
nerfs  aux  mouvemens  convuin^fs  ,  que  la  moin- 
dre occaiîon  ou  d'une  humeur  picotante  ,  ou  d'à* 
ne  odeur  (ubtile,  fera  capable  de  produire  ces 
mouvemens  de  convulfion  que  Ion  appelle  va- 

fciiru  ,^ 

Quatrième  inconvénient.  Les  parties  du  corp* 
agitées  par  tant  de  fècoufies  ré^itérées  fe  relâ- 
chent à  la  fin  ,  &  perdent  de  leur  reflbrt;  enforte^ 
que  les  fibres  qui  les  coropofenr ,  fbufFrent  tartt 
de  mouvemens  contraires ,  fè  froncent  &  s'é- 
tendent fi  fouvent  avec  effort,  que  Ç\  elles  ne 
fe  rompent ,  elles  ne  tardent  pas  à  Te  relicherv 
Alors  elfes  tombent  les  unes  furies  autres;  les  pe- 
tites cavités  des  tuyaux  ne  fe  foutiennent  plus; 
les  voûtes  s'afFaiflent^les  portes  fè  bouchent,  les 
voies  ouvertes  auparavant  commencent  à  fe 
fermer ,  &  ne  permettent  plus  au  fàng  ni  aux 
efprits  de  circuler.  Ce  défbrdre  met  lés  parties 
hors  d'état  de  réparer  par  une  nouvelle  (ubftan- 
ce  celle  qu'elles  perdent  tous  les  jours  ;  le  fang 
qui  fort  des  artères  rentre  moins  librement  dans 
les  veines  ;  les  membres  privés  de  leur  nourri- 
ture, plient  fous  leur  propre  poids ,  &.le  corps 
abattu  tombe  enfin  dans  une  langueur  univer-^ 
fellc. 

Cinquième  inconvénient.  Le  tabac  renfermant 
un  foufre  narcotique ,  il  n'eft  prefque  pas  pofii- 
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ble  que  quand  on  prend  du  tabac  «vec  excès,  S 
que  les  fibres  des  nerfs  à  force  d*avoir  été  ébran- 
lées par  les  Tels  acres  de  cette  plante  y  commen- 
cent à  fKreJ|ri;{^er.,.  que  le  foufre  narcotique  don^ 
il  s'a?Jt  ne's^àîtache  à  ces  fibres,  comme  plus 
dîrpolëes  à  le  recevoir  ,  qu'il  ne  les  engourdifTe  , 
&  que  rempliflant  les  nerfs ,  il  ne  boucne  Je  paf^ 
iàge  aux  efprits  animaux ,  ce  qui  doit  caufer  des 
tremblemens  ,  &  appeller  par  avance  presque 
toutes  les  incommodités  de  la  vieillefle. 

Pour  le  comprendre ,  il  faut  remarquer  que 
le  foufre  du  tabac  eft  de  la  nature  de  l*opium  , 
qui  diffère  des  autres  fbufres ,  fe  diflbut  J^galc- 
ment  dans  rhuile  ^  dans  les  liqueurs  fpiritueutès, 
dans  les  (âlées  &  dans  Teau.  Le  foufre  du  tabac 
entrant  donc  dans  les  petits  conduits  des  fibres 
nerveufês ,  par  le  moyen  des  Tels  qui  le  lient  « 
fie  peut  manquer  de  s*y  diffpudre  ,  foit  par  la 
limphe ,  foit  par  IVfprit  qu'il  y  rencontre  ;  enfor- 
te  que  lorfqu'on  fait  excès  de  tjtbac ,  les  parties 
branchcës  de  ce  foufre  fe  4^é^^"^  ^^^  liens 
du  CsU  doivent  néceffairoclJ^^îSémbarrairer  les 
unes  dans  les  autres,  &  Kôifcjier  les  conduits  o« 
elles  fe  trouvent  engagçcs;  ïî  arrive  de-.4"qtie 
les  efprits  animaux  ne  peuvent  plus  fe  fairçi  jour 
à  travers  ces  foufres ,  à  moins  qu*îl  ne  furvî^nne 
une  fnffilante  quantité  d'efprits  pour  forcer  les 
obftacles ,  ce  qui  n'eft  gucres  à  efpe'rer  lorfque 
rufâge.non  interrompu  du  tabac  fournit  fans 
ceife  de  nouveaux  foufres  qui  fuccedent  les  unsf 
aux  autres.  Les  conduits  des  fibres  fe  bouche- 
ront donc  alors  à  un  tel  point  que  les  efprits  ani- 
maux ,  quoiqu*abondans  ,  n'y  trouveront  pluy 
d'entrée,  &  que  les  nerfs  engourdis  ne  pourront 
plus  être  réveillé?:  aufll  remarque-t-on  que  la 
plupart  des  jeune?  gens  même,  qui  prennent  trop 
de  tabac,  iont  attacjués  de  tccmbkmcns,  &  ^uf 
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Jans^la  fleur  de  leur  âge,  ils  ont  prefque  tous 
les  maux  de  la  ¥Îeilleiïe'. 

Le  (îxiéme ,  c*cft  qu'à  force  d^e  vouloir  retran- 
cher i*humidité  fuperfiuë,  on  dérobe  bien-t6t 
de  celle  qui  eft  jiéceiïaire.  La  limphe  trop  fou- 
veiu  excitée  à  fortir ,  Ce  fépare  tellement  de  la 
ftialfe  )  que  les  fibres  du  fang  dépouillées  dé 
rhumeur  qui  leur  feryoît  de  véhicule ,  s'embar- 
raffent  enfêmble,  perdent  une  partie  de  leur 
mouvement,  &  s'arrêtent  quelquefois  de  telle  ma- 
nière qu'elles  font  un  obftacle  à  la  circulation  ; 
ce  qui  peut  caufer  des  maladies  fuffoquantes,  U 
quelquefois  des  morts  fubitcs. 

Le  feptiéme  enfin  ;  que  quand  tout  cela  rie  fe- 
foît  pas ,  il  eft  difficile  que  le  trop  fréquent  ufàge 
du  tabac  ne  pervertifle  les  levains  de  l'eftomaci 
&  que  nuifant  par  ce  moyen  à  la  digeftion  ,"il  ne 
fafTe  tort  à  tout  le  corps.  Ce  Tel  trop  acre  ou  cô 
fonfre  narcotique  du  tabac,  venant  à  fe  mêler 
avec  les  levains  de  Teftomac,  par  le  moyen  da 
h,  Czlivç ,  en  peut  aifément  changer  la  qualité 
naturelle.   M.  Andry, 

T  AL  MO  USE,  Placenta  trîquetra^  efpéce  de 
patiflerie^gui  fe  fait  ainfî.  Pilez,  dans  un  mortier 
du  fromage  blanc  bien  gras  avec  gros  comme 
Un  œuf  de  beurre  &  un  peu  de  poivre;  mettez-y 
enfuite  une  poignée  de  farine,  un  peu  de  lait  & 
deux  otûfs;  que  la  farce  ne  foit  pas  trop  déliée. 
Paites  de  petites  abaiffes  de  pâte  fine.  (  Voyez 
au  mot  Pâte  la  nianière  de  la  faire.  )  Mettez  de 
la  farce  au  fromage  fur  ces  abaifles,  relevez-en 
les  bords  de  trois  côtés ,  pincearit  les  coins  avec 
les  doigts  ;  dorez  d'un  oe^uf  bactu  &  faites  cuire 
au  four.  La  farce  qu'on  y  met  les  rend  un  peu 
indigeftes. 

TAMIS,  /^/,  vaifTeau  rond  au  milieu  duquel 
il  y  a  un  tillu  de  toile  de  crin  ou  de  foie  ,  par  le- 
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quel  on  pafTe  des  poudres,  des  jus  &  autres  cho'-^ 
les  qui  regardent  la  cuidne  &  Toffice,  comme 
les  liqueurs. 

TANCHE,  tînea^  çoiffbn  qui  a  la  figure  de 
la  carpe,  maïs  les  écailles  plus  petites  &  dIus 
jaunes»  Il  y  a  deux  efpéces  de  tanches  ,  une 
de  mer ,  dont  on  ne  fe  fert  point  parmi  les  ali- 
menc ,  Tautre  d'eau  douce  a£ez  connue  dans  les 
poiflTonncries.  Il  s'en  trouve  de  différentes  grof- 
îèurs.  On  en  voit  de  grofîes  comme  des  caf- 

Ce  poîffon  eft  très-vîfqueux ,  fie  a  grand  be- 
foin  du  (ecours  des  affaifbnnemens.  U  eft  peu 
propre  aux  tempéra  mens  pituiteux ,  p^rce  qii*il 
produit  des  (ùcs  grofliers. 

Quoique  l'ufage  de  la  tanche  (bit  condamné 
prefque  par  tous  les^uteurs,  â  caufe  d*un  fuc 
vifqueux  ,  groffier  &  excrémentiel  qu'on  aCûre 
qu'elle  produit,  on  ne  lailfe  pas  de  l'employer 
Touvent  parmi  les  alimens  ;  on  ne  voit  pas  même 
qu'elle  produife  de  mauvais  effets  ,  à  moins 
qu'on  n'en  mange  avec  excès  ;  &  fî  ce  poifTon 
n'efl  pas  falutaire ,  au  moins  n'eft-il  pas  géoéca* 
lement  pernicieux,  îoL 

La  tanche  doit  être  choifle  tendre  ,  wpfen 
nourrie.  EUe  efl  d'une  faveur  plus  ou:|Bo)ns 
agréable,  fuivant  qu'elle  habite  dans  une  eau 
plus  ou  moins  claire  &  limpide. 

Tanches  grillées. 

Limonnez  vos  tanches  ;  c'efl-à-dire ,  mettez- 
les  d'dins  l'eau  bouillante  où  vous  les  laifTerez  un 
moment;  écaillez-les  en  fuite  en  commençant 
par  le  coté  de  la  tête  ;  prenez  garde  d'enlever  la 
peau  ;  vuidez  les  ehfuite  &  les  lavez  ;  mettez 
dans  le  corps  un  morceau  de  beurre  manié 
dans  les  fines  herbes;  faites-les  cuire  fur  le  gril 
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^e  mère  ,  qui  font  deux  membranes  du  cer- 
veau qu'elles  fecouipnt  avec  violence,  &  par 
conf^quent  au  cerveau  qu'elles  comprîmenrt  par 
la  contra<ftion  qui  s'y  fait  de  ces  deux  membrands 
qui  le  couvrent.  Or  comme  ces  fîmptômcs  s'ex- 
citent bien  plus  aifément  dans  des  organes  que 
plufîeurs  irritations  précédentes  ont  déjà  dslpo« 
{^s  â  la  convulfîon ,  il  eft  aifé  de  comprendre 
que  la  continuelle  émotion  >  ou  le  trop  Iréquent 
ufage  du  tabac  entretient  les  parties,  peut  en 
certains  tempéramens  tellement  dif^ofer  les 
nerfs  aux  mouvemens  convuI/Tfs  ,  que  la  moin-«. 
dre  occafion  ou  d'une  humeur  picotante  ,  ou  d'u* 
ne  odeur  fubtile,  (èra  capable  de  produire  ces 
mouvemens  de  convulfîon  qt!e  Ion  appelle  va^* 
fciiru 

Quatrième  inconvénient*  Les  parties  du  corp» 
agitées  par  tant  de  fccoufles  réitérées  fe  relâ- 
chent à  la  fin ,  &  perdent  de  leur  reflbrt  ;  enforte 
que  les  fibres  qui  les  compofent ,  foufFrent  tant 
de  mouvemens  contraires ,  Ce  froncent  &  s'é- 
tendent iî  fouvent  avec  effort,  que  fi  elles  ne 
fc  rompent ,  elles  ne  tardent  pas  à  Te  relâcher. 
Alors  elfes  tombent  les  unes  furies  autres;  les  pe- 
tites cavités  des  tuyaux  ne  fe  foûtiennent  plus  ; 
les  voûtes  s'afEiiflent  jles  portes  fe  bouchent,  les 
voies  ouvertes  auparavant  commencent  à  fe 
fermer ,  &  ne  permettent  plus  au  fàng  ni  aux 
efprits  de  circuler.  Ce  défbrdre  met  \é%  parties 
hors  d'état  de  réparer  par  une  nouvelle  (upftan- 
ce  celle  qu'elles  perdent  tous  les  jours  ;  Je  fang 
qui  fort  des  artères  rentre  moins  librement  dans 
les  veines  ;  les  membres  privés  de  leur  nourri- 
ture, plient  fous  leur  propre  poids,  &  le  corps 
abattu  tombe  enfin  dans  une  langueur  univer- 
fellc. 

Cinçuiéme  inconvénient.  Le  taWc  tttv^^tttL^xvx. 
un  fouftc  narcotique ,  il  ii*cft  çtcÇaut  v'^^'i  ^o^- 
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tan  bouquet;  palfez-^Iej  &  les  iîngez  très-péû"; 
mouillez,- les  de  vin  blanc  &  d'un  peu  de  Loiiii-- 
lon  ;  faites-les  cuire  fur  un  feu  vit  ^  &  les  aflai- 
fbnnez  de  fel  &  poivre  ;  quand  elles  font  cuites, 
Bez-les  avec  de  la  crème  &  des  jaunes  d'œufs , 
conime  une  fricalTée  de  poulets.  Si  la  faufîe  eft 
de  bon  goût ,  dreflez  &  fervez  chaudement. 
Tanches  en   fricajfée  au  rouXm 

Les  tanches  étant  liitionées ,  vui'dez.îes  &  leur 
coupez  la  tête  ;  fendez-les  en  deux  &  les  cou- 
pez en  quatre  ou  en  fîx  morceaux/lavez-les  &  les 
cfTuyez;  mettez  uri  morceau  de  beurre  dans  une 
taflerole,  uri  peu  de  farine,  &  la  faites  rouffir; 
étant  roux  mettez  les  tanôhes  dans  la  cafTerole 
avec  des  champignons,  &  les  aiîaifonnez  de  lêl, 
de  poivre ,  d*un  bouquef  &  d*un  oignon  piqué  de 
clous  ;  nifouiîlez  à  demi -bouillon  de  poifibn  ,  oa 
bien  de  jus  d'oignons  ;  faites  bouillir  une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc ,  &  la  vuidez  dedans  :  le 
poifTon  étant  cuit,pour  Tacliever  de  lier  il  faut  y 
mettre  un  peu  de  coulis  roux  ;  fî  la  faufl'e.çft  de 
bon  goût,  qu'elle  ait  de  la  pointe,drefrez-l3  pro- 
prement dans  le  plat,  &  fervez  chaudement. 

Dans  la  fâiforf  des  afperges  &  des  aftichaux  ^ 
on  y  en  peut  mettre,  après  les  avoir  Jait  blan- 
chir. 

Tanche  dans  fon  jus,     . 

Limonnez  une  greffe  tanche,  vui(^ez-la8(:  la 
cifelez;  mettez  la  fur  une  tourtière  avec  un 
morceau  de  beurre,  perfil ,  ciboàle,  champi- 
gnons ,  une  pointe  d*ail ,  le  fout  haché  ;  un  de- 
mi-fetier  de  vin  blanc,  fel,  poivre;  faites  cuire 
dans  la  tourtière ,  feu  àe^\}s  &  delTous  ;  decotf* 
vrez  de  tems  en  tems  ;  arrofez  le  deffus  avec 
de  fa  cuiffon  ;  quand  elle  eft  cuire,  drelTc'z  la 
dans  le  plat  que  vous  Jevez  (ervir,  &  mettez 
par-deffus  k  peu  de  IkuHc  <jui  reAo. 
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Jansja  fleur  de  leur  âge,  ils  ont  prefque  tous 
les  maux  de  la  ¥Îeille(Ie* 

Le  fixiéme ,  c*eft  qu'à  force  de  rouloîr  retran- 
cher l'humidité  fuperfiuë,  on  dérobe  bien-t6t 
de  celle  qui  eft  néce^Taire.  La  limphe  trop  fou* 
veiu  excitée  à  fortir,  (c  (épare  tellement  de  la 
malfe ,  que  les  fibres  du  ianef  dépouillées  de 
rhumeur  qui  leur  fcrroit  de  véhicule,  s'em bar- 
raient enfêmble,  perdent  une  partie  de  leur 
mouvement,  &  s'arrêtent  quelquefois  dételle  ma-* 
nière  qu'elles  font  un  obilacle  à  la  circulation  ; 
ce  qui  peut  caufer  des  maladies  fuffoquantes  ;i  6c 
quelquefois  des  morts  fubites. 

Le  feptiéme  enfin  ;  que  quand  fout  cela  ne  fe- 
roit  pas ,  il  efl  difficile  que  le  trop  fréquent  ufagc 
du  tabac  ne  \*ervertj(re  les  levains  de  Teflomaci 
&  que  nuifant  par  ce  moyen  à  la  digeftion ,  il  ne 
fafTo  tort  à  tout  le  corps.  Qe  Tel  trop  acre  ou  ce 
fonfre  narcotique  du  tabac,  venant  à  Ce  mêler 
avec  les  levains  de  l'eftomac,  par  le  moyen  da 
h  fâlive ,  en  peut  aifément  changer  la  qualité 
naturelle.   M.  Andry, 

TALMOUSE,  P/^ffwf4  triquetra^  cfpéce  de 
paiiflerie,  gui  (e  fait  ainfî.  Pilez,  dans  un  mortier 
du  fromag-;  blanc  bien  gras  avec  gros  comme 
un  reuf  de  beurre  8f  un  peu  de  poivre;  mettez-y 
enfuite  une  poignée  de  farine,  un  peu  de  lait  & 
deux  rtufs  ;  que  la  farce  ne  foit  pas  trop  déliée. 
Faites  de  petites  abaiffes  de  pâte  fine.  (  Voyez 
au  mot  Pâte  la  manière  de  la  faire.  )  Mettez  de 
la  farce  au  fromage  fur  ces  abaiffes,  relevez-en 
les  bords  de  trois  côtés ,  pinceam  les  coins  avec 
les  doigts  ;  dorez  d'un  cfuf  battu  &  faites  cuire 
au  four.  La  farce  qu'on  y  met  les  rend  un  peu 
indiçeftes. 

TAMIS  ^  fasy  vaifTeau  rond  au  milieu  duquel 
il  y  a  un  tillu  de  coile  de  cria  ou  de  foie ,  par  le- 
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le  plat,  que  vous  voulez  (ërvir;  jettez  deSus  VÊi 
ragoût  de  laitances',  &  fervez  chaudement. 

On  peut  une  autre  fois  y  jettcx  un  ragoût  de 
^encs  d*écreviflés  ,  ou  bien  d'huîtres.  Voyez  i 
buttres  &  à  écrcvijfetj  conune  &  bnt  cet  fortcf 
ie  ragoûts. 

Tanches  en  caffiroîe» 

Les  tanches  farcies  de  la  manière  qu^l  eft  tnar«' 
^ué  ci-defius,  frotes  un  plat  ou  une  touniere  de 
Deurre  ;  aflaifonnez  de  fel ,  de  poivre ,  fines  her- 
bes de  fines  épices ,  un  oignon  coupé  pat  tran- 
ches ,  quelques  ciboules  entières ,  un  peu  de 
f  erfil  haché  ;  rangez  les  tanches  deifus  ;  aflki- 
6>nnez  deflus  comme  deflbus ,  arrofez  de  bèurcf 
fondu ,  pannez  de  mie  Je  pain  bien  fine  ,  lne^* 
tez  au  four  ;  étant  cuites ,  &  d'une  bejle  couleur» 
dreffez-les  propremem  5c  les  fêrvez  au  (ec. 
-  On  les  fert  avec  toutes  fortes  de  ragoûts  de 
légumes ,  ou  bien  quelques  coulis  d^écreviiTes  , 
aux  fauiTes  â  TAnglols;  il  n*y  a  que  le  ragoût 
qui  en  fftit  la  difierencs. 

Tanches  farcies  grillées» 

Ximonnez ,  fendez  les  tanches  par  le  dos,  vuî^ 
dez-les ,  6c  les  farciCez  de  la  même  farce  que 
ci -deflus  ;  étant  farcies ,  coufez-ies,  faites  fondre 
du  beurre  Se  y  mettez  du  (èl ,  &  les  frç^^ez  de- 
dans *,  mettez-les  griller  ;  étant  grijlées  &  de 
belle  couleur ,  voyez  ù  elles  font  cuites  ;  dref- 
fèz-les  dans  un  plat;  jeitez  un  ragoût  léger  de 
champignons  ou  de  trufes ,  Se  fervez  chaude<« 
ment. 

Tanches  en  flets  marines» 

Limonnez  vos  tanches ,  vuidez  ,  coupez-eit 
la  tcte ,  fendez-les  en  deux  ,  coupez-les  par  fi- 
lets y  &  les  arrangez  dans  un  plat  ;  aiTaifonnez- 
lee  de  fei ,  de  poivre,. ciboules  entières ,  du  per- 
fil ,  un  oignon  coupé  par  tranches  ,  une  feuille 
de  laurier,  un  peu  de  bafiiic ,  &  quelques  clous  » 
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Comme  les  autres  poîfToRs  ^  &  fervez  avec  telle 
fauffe  que  vous  voudrez. 

Tanches  ffriliéei  en  ragoût» 

Limonnez  &  YuîJez  vos  tandies  9  coupez  la 
tète  en  vive ,  coupez  les  nageoires ,  faites -les 
ftiarîner  avec  (el ,  gros  poivre  «  perfil  >  ciboules^ 
ail  haché,  thin,  laurier,  ba/îlic  en  poudre,  un 
demi- verre  d*huile  ;  quand  elles  ont  pris  le  go6t 
cfe  la  marinade,  faites «lei  cuire  (tir  le  gril; 
pafiTez  des  champignons ,  des  trufes ,  un  bouquet 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  mettez-y  une  pin- 
cée de  farine ,  moiiillez  avec  un  jus  d'oignons 
&  de  bon  bouillon  maigre  ,  faites  cuire  le  ragoût 
il  petit  feu^  dégraiflez  8c  afaifonnez  de  bongo&t; 
mettez-y  un  demi  verre  de  vin  de  Champagne 
&  deux  tranches  de  citron.  Quand  il  eft  cuit  » 
étez  le  bouquet  Se  le  citron  ;  dreflez  les  tranches 
dans  un  plat ,  le  ragoût  autour ,  &  ièrvez  chau* 
dément. 

Tanches  frttes. 

Après  les  avoir  bien  échaudées ,  vuidez-les 
&  les  fendez  par  le  dos  ;  poudrez  d'un  peu  de 
fêl  &  de  farine,  prenez  deflus  le  jtit  de  quelques 
citrons ,  faites-les  frire  dans  dh  bettrre  foadu  ; 
(èrvez  de  belle  couleur. 

On  peut  encore  les  couper  par  filets  9  &  les 
fmre  mariner  avec  fcl,  poivre  &  vinaigre,  un 
morceau  dé  beurre  manié  db  farine ,  perfîl  »  ci- 
boule ,  oignorts ,  racines.  Faites  tiédir  la  mari- 
nade ;  mettez  dedans  les  filetis ,  faites-les  mari- 
ner quelques  heures  ;  retirez-les  &  les  efluyez  ; 
farinez-les  &  les  faites  frire ,  &  les  fervez  gar- 
nies de  perfil  frit. 

Tanches  enfiicajfée  de  poulets» 

tîmonnez  &  vuidez  les  tanches,  coupez-les 
par  tronçons,  otez  la  tête;  mettez  ces  tronçons 
dans  une  cafTeroie  >•  avec  un  motct?LM  ^^  \^^>à\^^  % 
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le,  pceffez-y  va  jus  de  citron;  goftçez  fi  le  t£t 
foûteft  de  bon  goût,  &  ferrez, 

Téinchis  à  la  Provençak»^ 

Ufflonnezdeu^  belles  tanches,  ynid^Kf  Mn-f 
pez  les  nageoires  &  la  qoeuë,  la  tête  en  vive; 
mettez  dans  une  caflerole  av^c  Tel ,  gros  poi« 
yre ,  per/îl ,  ciboules.»  champignons ,  tmfes ,  le 
tout  haché  très^-fin  ,  deux  verres  de  vin  de 
Champagne,  un  demi-verre  d^huile ,  deux  tran* 
èiies  de  citron ,  deux  cuillerées  de  coulis ,  vai 
peu  de  réduâion  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  ; 
ouand  les  tanches  font  prefque  cuites ,  dégraii* 
iez  la  ùmffé ,  &  les  racheyez  de  cuire  ;  6tez  les 
tranchei  de  citron ,  goûtez  fi  les  tanches  (ont 
4e  bon  goût ,  &  fervez  à  courte  (âuilè. 

Tanches  à  la  Nétfle. 

Prenez  deux  belles  tanches  &  les  accommo<: 
liez  comme  les  tanches  accommodées  »  pour  être 
fervies  à  la  faufle  à  la  Sultane  ;  Aiais  firvez  ccl-* 
le- ci  avec  un  bon  ragoût  de  laitances. 

Terrines  de  tanches. 

Les   terrines  de  tanches  fe  font  comme  les 
terrines    de  brochet   &   d'anguille  en  maigre. 
Voyez  terrines  de^brochet  dr  d'angttillesm 
Pot  .ge  de  tanches  farcies»   ,, 

Lîmonnez  des  tanches  ,  nettoyez-les  &  les 
defbflez.  Tâchez  que  la  peau  vienne  a  la  tête  Se 
â  h  queue;  ôtez-en  Ja  chair  &  les-'arêtes;  metr 
tez  la  chair  des  tanches  fur  une  table  avec  des 
champignons,  un  peu  de  perfil  >  (ciboules  ha- 
chées y  du  beurre  frais ,  grorfeur  d'un  œuf  de  mît 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème;  hachez  bien 
le  tout  enfemble  .  &  le  pilez  dans  le  mortier; 
afraifonnez  de  poivre,  de  Tel ,  ftnes  herbes  ,  fi- 
nes cpices ,-  le  tout  étant  bien  pilé ,  tirez  la  farce 
&  en  farci/Tez  les  peaux  des  tancHes ,  mettez-les 
cuire  dans  une  caiTerole  ;  après  leur  avoir  fait 

prendre 
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TaKchis  à  la  fattjje  Roberi, 
Limonnez  deux  tanches  \  ne  les  laifTez  dani 
Teavi  bouillante  que  le  tems  cju'il  faut  pour 
que  récaille  puifle  s'enlever  en  les  ratiflant  ; 
yuidez-le? ,  cifelez-les ,  &  les  faites  griller  ;  fer- 
vez  avec  une  fauffe  Robert;  une  autre  foiç 
vous  pouvez  fisrvir  avec  uo£  ^àulTe  aux  ci* 
près. 

Tanphet  jantes. 
Vos  tanches  limonn^es ,  fendez-les  tant  foit 
peu  par  le  dos  avec  la  poime  du  couteau  ;  dé« 
uchez  la  peau  de  Taréte,  coupe^-la  par  Je  bout 
de  la  queue  &  par  le  bout  de  la  tcte.   Ayant 
Cic   r<)rcte ,   deloifez   une  carpe  ou  bien  una 
tanche ,   mettez  la   chair  fur  une  table  avec 
des  champignons  )  un  peu  de  per/îl  &  ciboule' 
hachée  \  afTaifonnez  de  lel  »  de  poivre  ,  de  fineg 
i'oices ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes  ;  hachx^ 
bien  le  tout  «nfemble  ;  étant  bien  haché |  pilez* 
le  dans  le  mortier  ;  mettez»/  da  beurre  frais  ^ 
]  \  quantité  qu*il  en  faut  avec  trois  ou  quatre 
jiunes  d'cfufs  cruds,  la  grolTeur  de  deux  œufs 
vl'j   mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème; 
pilez  le  tout  enfemble  ;  éta^jt  pilé>  tirez-le  du 
mortier  &  en  farciffez  les  tandies  ;  étant  far^ 
cics ,  coufez-les ,  mettez  du  beurre  rafiné  dang 
V  ne  cafferole  fur  un  fourneau  ;  étant  chaud  , 
firinez  tant  foit  peu  les  tanches ,  &  les  faites 
frire  une  i  une;  ccaot  de  belle  couleur,  tirez^ 
les ,  mettez  la  gro^eur  de  deux  ceufs  de  beurre 
dans  une  caflferole  Cur  un  fourneau  ;  étant  fondui 
mettez- y  un  peu  de  farine  i  &  le  remuez  tou- 
jours ;  étant  roux  ,   mouillez   de  bouiiloii  de 
poifTon ,  &  d*un  peu  de  vin  blanc  bouilli  :  ar« 
rangez  les  tanches  dans  ce  roux ,  aifaifonnez* 
les  de  jfel  &  de  poivre ,  d'un  bouquet  «  d'un 
oignon  piqué  de  clous  ;  laifTez-les  cuire  a  petit 
feu  ;  étant  cuites,  tirez-les  &  les  dreflez  dans 
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reu;  mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de  poîïf&V 
d'ans  le  plat  où  tous  voulez  fèrvir  le  potager 
Etant  mitonnées ,  garniflez  le  potage  d'an  cor-^ 
don  d'oignons  ;  dreflez  proprement  les  tanchef 
fer  des  deflus.  Si  le  bouillon  où  Ont  cuit-let 
oignons  eft  de  bon  goût  &  qu'il  ne  foît  point^ 
gras  y  jettcz-le  fur  le  potage  &  le  fervea  chau*: 
dément. 

Tourte  de  tanches  fardes. 

Limonnez  des  tanches;  fendez-les  par  le  dos'J^ 
Atez-en  l'arête  &  la  chair  ;  que  la  queue  &  la^ 
tète  tiennent  à  la  peau  ;  prenez  la  chair  des  . 
tanches ,  mettez-la  mr  une  table  avec  àes  cham*' 
pignons  >  perfil  âe  ciboules  hachées  ;'  aCaifbn- 
nez  de  Tel  -,  de   poivre ,  de  fines  épiées  ,  de 
tant  hit  peu  de  fines  herbes  ;  hachez  le  tout 
ensemble  ;  mettez  -y  deux^  jaunes  d'œûfs  cruds  ^ 
«n  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans^.  d6  ta^ 
crème.  Pilez  le  tout  dans  le  mortier;  farciflez  Xef 
tanches  ;  étant  farcies ,  coufez-les  ;  faites  une 
abaiHe    d'une  pâte   fine  brifée  ;   foncez-en  la 
tourtière  ,*  faites  un  lit  de  beurre  frais  au  fond' 
de  la  tourciere;  afTaifonnez  de  Tel ,  de  poivre > 
Énes  cpicès  ,  &  tant  (bit  peu  de  fihes   nerbes; 
arrangez    les  tanches  deflus  ;   aiTaifonnez'-  les 
deflTus  comme  dellous  ;  mettez  du  beurre  defluy 
à  proportion  ;  convrez  la  tourte  d'une  abaiffe  de 
îa  même  pâte,  &  y  faites  une  bordure  autour; 
frétez  -  la  d'un  oeuf  battu  ;  mettez-la  cuire  au 
four  ou  Tous  un  couvercle  ;  étant  cuite   tirez- 
la  ;  Se  la  dreflez  dans  un  plat  ;  découvrez  la  ,  & 
la  dégraifTez    ;  jettez-y  un  ragoût  de  laitancey 
deffus  ;  fi  la  tourte  eft  de  bon  goût  ,    rscour 
Trez-la  &  la  fervez  chaudement. 

Pâté  de  tanches,      ..» 

Il  fe  fait,  comme  le  pâté  de  porffon  ,  TOyez 
au  uiot?dté^ 
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un  peu  de  «inaigre  ;  remuez  bien  le  tout  enfem- 
bie,  laifFeiL-le  mariner  une  couple  d'heures;  étant 
marines,  tirez  les  filett ,  8c  les  mettez  eflînrec 
entre  deux  Hnges  ;  farinez-les  &  les  faites  frire 
dam  du  beurre  rafiné  ;  étant  frits  Se  d'une  belle 
couleur  9  tirez- les ,  dreflez-les  proprement  avec 
f  erfil  frit  »  &  ferrez  chaudement. 

Tanches  à  la  Sultane^ 
Limonnez  deux  belles  tanches  >  fendez- les  pzt 
le  dos  pour  en  détacher  la  peau  d'avec  la  chair  ^ 
&  que  la  peau  tienne  à  la  tête;  dtez  toutes  les 
arêtes ,  &  raites  une  farre  avec  la  chair  ,  de  la 
mie  de  pain  pafl*ée  avec  ^le  Ja  crème ,  fël ,  poi* 
vre ,  du  lard  râpé  &  graifls  de  bœuf  blanchie  # 
fines  herbes  hachées ,  &  liées  defix  jaunes  d'oruft; 
farciflez  les  tanches ,  &  les  coufêz  ;  arrofèz-let 
de  lard  fondu  «  Si  les  pannez  Je  mie  de  pain  ; 
foncez  une  tourtière  ce  bandes  de  lard  ,  mettes 
les  tanches  jdeifus ,  faites-les  cuire  au  four ,  o« 
fous  un  couvercle  de  tourtière;  quand  elles  font 
cuites  de  belle  couleur^  dreflez-Ies  dans  le  plat 
que  vous  devez  ièrvir^  êc  mettez  deflbus  une 
(au£è  i  la  Sultane. 

Tanches  m  comféte. 
Limonnez  deux  .j^ailts  tanches  ;  6tez-en  la 
tctc  Si  la  greffe  ar^Ké;  coupez  chaque  tranche  en 
chaques  morceaux  ;  prenez  un  rit  de  veau  blan- 
chi, des  champignons >  des  crêtes  blanchies; 
pafiez  le  tout  avec  un  morceau  de  beurre  »  ua 
Douquet  ^  qne  tranche  de  jambon  ;  mettez-y  une 
petite  pincée  de  farine,  &  mouillez  avec  deux 
Terres  de  vin  de  Champagne ,  uti  peu  de  réduc- 
tion ;  f^rites  bouillir  le  ragoût  ;  quand  il  efl  i 
moitié  de  fa  cpiffon  »  mettez-y  les  tanches ,  8c 
une  cuillerée  de  coulis  ;  aflaifonnez  de  fêl ,  gros 
poivre;  rachevez  de  cuire  le  ragoût;  Quand  il 
c!i  cuiti  propos  9  ôtez  le  bouquet  i  degraiffex 
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feu;  mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de  poîiI&9 
d'ans  le  plat  où  tous  voulez  fervir  le  potager 
Etant  mitonnées ,  garniflez  le  potage  d'an  cor- 
don d'oignons  ;  dreflez  proprement  les  tanchei* 
Croies  defifus.  Si  le  bouillon  où  ont  cuit-let 
oignons  eft  de  bon  goût  &  qu*il  ne  foit  poînt^ 
rrasy  jettez-le  fur  le  potage  &  le  fervea  chau*: 

CCTàenU 

Tourte  de  tanches  farctet, 

Limonnez  des  tanches;  fendez-les  par  le  dbs'S 
Atez-en  Taréte  &  la  chair  ;  que  la  queue  &  la 
tète  tiennent  à  la  peau  ;  prenez  la  chair  des  , 
tanches ,  mettez-la  mf  une  table  avec  des  chain* 
pignons ,  perfîl  8c  ciboules  hachées  ;'  aflaifbn- 
nez  de  Tel  ',  de   poivre ,  de  fines  épices  ,  de 
tant  foit  peu  de  fines  herbes  ;  hachez  le  tout 
ensemble  ;  mettez  -y  deux^  jaunes  d'oeufs  cruds  r 
un  peu  de  mie  de  pain  trempée  d^ns^.  d6  ta' 
crème.  Pilez  le  tout  dans  le  mortier^  farcSflez  Uf 
tanches  ;  étant  farcies ,  coufèz-les  ;  faites  une 
abai/Te    d'une  pâté   fine  brifée  ;   foncez-en  la 
tourtière  ;  faites  un  lit  de  beurre  frais  au  fond 
de  la  tourciere;  nfTalfonncz  de  Tel ,  de  poivre, 
Énes  épicès ,  &  tant' (bit  peu  de  fihes   nerbes; 
arrangez    les  tanches  deflus  ;   aiTaifônnez-  les 
defiTus  comme  délious;  mettez  du  beurre  defluy 
à  proportion  ;  conVrez  la  tourte  d'une  abaiffe  de 
îa  même  pâte,  &  y  faites  une  bordure  autour; 
frétez  -  la  d'un  oeuf  battu  ;  mettez-la  cuire  au 
four  ou  Tous  un  couvercle  ;  étant  cuite   tirez- 
la  ;  Se  la  dreflez  dans  un  plat  ;  découvrez  la  ,  & 
la  dégraifTez    ;  jette/. -y  un  ragoût  dé  laitancey 
deffus  ;  fi  la  tourte  eft  de  bon  goût  ,    r«c^a« 
Trez-la  &  la  fervez  chaudement. 

Pdté  de  tanches,       , 

Il  fe  fait ,  comme  le  pâté  de  porffon  ,  TOyez 
au  saot  Pufe\ 
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TARTE  ,  Scrihlita ,  pièce  de  four  qu'on  Cerx 
au  deflcrt.  On  fait  des  tartes  au  fromage  ,  à  la 
crème  >   aux  lierb?s  &c. 

Tarte  an  fromage. 

Faîtes  une  pâte  avec  We  la  farine  y  un  tiers 
pefant  de  beurre  ,  deux  oeufs  par  livre  de  farine  , 
le  tout  détrempé  avec  de  Teau  froide  &  affai- 
fonné  de  fel  ;  avec  cçtte  pâte  formez  une 
abaifTe  de  Tépailfeur  d'un  écu  plus  ou  moins  ,< 
faifant  enfbrte  que  le  milieu  foit  plus  épais  que 
les  deux  exircmitcs  ;  faites  une  farce  avçc  dur 
fromage  mou  ,  non  écrémé  ,  fel  ,  oeufs  ^  bon 
beurre  ,  un  quarteron  fur  une  livre  de  froma*- 
ge  ;  garniiTez  votre  abaifTe  de  cette  farce.» 
à  la  couvrez  d'une  autre  abaiiTe  ,  ou  bien 
laifTez-la  découverte;  faites  cuire  au  four.  Quand' 
elle  eft  cuite ,  fervez-la  avec  du  fucre  par-def^ 
fus.  On  peut  y  mettre  un  peu  de  crème  de- 
lait  ,  la  tarte  n'en  efl  que  meilleure-  Quel- 
ques-uns parmi  ce  fromage  blanc  mêlent  du  fro- 
mage affiné  coupé  par  petits^morceaux  ;  ponr-lorr 
il  n'y  faut  point  de  crème 

Tarte  à  la  crèmes 

Faites  la  pâte  comme  dans  l'article  précédent' 
'&  formez  votre  abaifle  ;  faites  boiiillir  dans  un' 
poêlon  uSe  pinte  de  lait  avec  un  morceau  de- 
fucre  ,  deux  blancs  d'oeufs  bien  fouettés  ,  U|i' 
peu  de  farine  ,  fi  vous  voulez,  avec  un  peu  d'eaU^ 
de  fleurs  d'orange;faîtes-en  comme  une  cfpéce  de" 
bouillie  que  vous  étendez  fiirvotre.abaifle. Votre' 
tarte  formée  ,  mettez-la  cuire  au  four  ,  Sl  quand^ 
^lie  efl  cuite,  fervez  avec  force  fucre  par-^eâun- 

Autre  façon. 

Si  vous  "Voulez  une  crcme  plus'  délicate'  i^ 
pelez  &  pilez  une  livre  d'amandes  douces^ue' 
vous  arroferez  de  bon  lait,  de  peur  qu'elles*  ne' 
tournent  en  huile  \  verfez  deffus  use  pint&'dîr 
bon  lait  ,  &   remuez   bien  le  tout  'enfcmfiiei 

N  n  ï\ 


4i8        T  A  R.    ■  T  A  R.  ,. 

Faites  cnfuite  chatuffer  cette  crème  -dans  utf 
foëlon,  &  quand  elle  eft  prête  à  bouillir,  paflfez- 
la  au  tamis  ;  mettez  cette  crème  ainn  paftee 
dans  un  poëion  avec  un  jnorceau  de  fucré  / 
faites-la  bouillir  jufquj^  ce  qu'elle  devienne  un 
peu  épaiffe  ;  dreflez-la  alors  fur  votre  tarie  ^ 
^uevûus   ferez  cuire  comme  on  l'a  dît. 

Autrement. 

Votre,  abaîfïe  préparée  ,  délayez  ^jiai^^coènft 

'dans  .un  demi  litroti  cfe  crème  avtîç  u,n  peu  dé 

fafinef  ;  ajoutez-y  encore  quatre  œufs  l'un  après 

Tâiutre    à  mefure    que    rous  délayeV  fe  toui^» 

faites  chauffer  une  pinte. dei  lait  ^  ^  quand  il 

Commencera  à  bouillir  :i^  yerfèz   dedans  votre 

trcme  délayée  ,  avez  les  œufs  &  la    farine   y 

^outeTi  un  quarteron  'de  beurre ,  &  One  pîncéé  de 

'  -El  ;  faites  cuire  cette  crème  en  la  reihuahttou- 

"^urs avec  une  cuiller;  quand  elleeft  cuite,  éçen- 

£èZ}A^  fur  votre  abaî(%HÈLites  cuire  à  TorcSnaîte/ 

Tartk  Or  la  Royale 
JFaités  la  pâte  comme  (Telle  des  autres  tartes  , 
excepté  qu'il  faut  dans'  celle-ci  beaucoup  de 
fucre  en  poudre  ;  faites  bouillir  du  lait  jufqu'à  ce 
q»*il  devienne  un  peu  épais  ;  mettez-v  un  mor- 
ceau de  fucre  ,  /îx  jaunes  J'oeuf>  bien  délayés  ,  &' 
iinpeu  de  beurre  ffais.  Quand  cette -Crcme  eft 
cuÎL?  ,  drelfez-la  fur  votre  ^aiffe  dans  une 
tourtière ,  &  faites  cuire  feu  delïus  &    detfbus* 

Autre, 
Battez  bien  de  la  crème  douce  avec  une  li- 
vre ou  deux  d'amandes  ;  mettez  le  tout  dans 
tjn  poêlon  &  fviites  cuire  doucement  ;  délayez 
«eux  jaunes  d'oeufs  avec  un  peu  de  fucre  eii 
poudre  &  les  jettez  dans  votre  crème  lôrf- 
qu*elle  s'épaiflfit  ;  faites  lui  prendre  encore  qua-f 
tre  ou  cinq  petits  boiiiltons  ;  façonnez  votre 
tarte  à  Tordinaire  &  la  mfttez  cuire.  Vous  y 
pouvez  nitLr  de  Técorce  de  citron. 
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Tarte  aux  herbes. 

Hachez  bien  menu  des  herbes  lavées ,  comrîï« 
(eùîlles  de  pôifée  fans  cotes ,  feuilles  d'arroclie  > 
pourpier ,  &c,  Matiiez  ces  herbes  avec  du  beurré 
à  du  fromage  qui  ne  foit  point  Qcxitaé  ,  & 
un  peu  de  Tel  ;  faites  une  abaiîTe  d'une  pâtiT 
comme  celle  pour  les  tartes  à  lacrcme  :  éten- 
dez votre  farce  dcffus  ;  couvrez  d'une  auttc 
abaîfle  de  même  pâte  ,  &  mettez  au  four# 
Quand  elles  font  cuites  ,  fervez  chaudement. 
.  TARTELETTES,  T^ir-rw/rt,  diminutif  de  tane* 
Lés  abaiffes  font  faites  de  la  mcnie  pâte  qtlte 
celles  des  tartes.  Cela  fait  battez  des  jaunes 
d'œufs  avec  de  là  farine  &  un  morceau  de  beurre 
frais ,  de  tout  félon  la  quantité  que  vous  voulez 
faire  de  tartelettes  ;  Faites  cuire  cette  efpéce  dcf 
<5réme  dans  un  poêlon  ;  quand  elle  eft  cuité^ 
emplilTez-en  vos  a'jaifTes  ;  mett^  enfuite  vos 
tahelettes  au  four  ;  quand  elles  font  cuites  > 
poudrez-les  de  fucre  &i  fervez  cfeaudement. 

On  peut  ne  prendre  que  c(es  jaunes  ^'oeufs 
pour  faite  la  crème  aved  du  fucre-  On  bat  le 
touf,  on  y  met  du  beurre,  on  la  fait  cuire ,  on 
en  garnit  les  abailTes ,  *&  quand  les  tartelettes* 
font  cuites ,  on  verfe  par-deffus  un  peu  d^eau  Je 
ileur  d'orange. 

Pour  faire  de  la  crème  ai  tartelettes  9  on 
peut  prendre  feulement  dulàît^non  écréi^éavéc 
un  peu  de  farine  &  quelques  œufs.  On  délaye 
bien  le  tout ,  on  le  fait  cuire  fur  le  feu  >  on  fait 
les  tartelettes  à  l'ordinaire. 

Autre  façon  de  tartelettes* 

Faites  une  abaiffe  de  feuilletage  r;  foncex-en 
des  moules  à  petits  pâtes  ,  &  leur  faites  un 
petit  bord  ;  faites  une  crème  pâtiflîere  ;  délayei^ 
dans  une  calTerole  dé  là  farine  ^  de?  cèufs  5 
foettez-y  urie  chopine ,  moitié  crème  &  moitié 
lait  gue  vous  faites  beùiUit  auparavant  ;  laites 
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cuire  cette  tréme  fur  le  feu;  pen<lanrqu*ellipr 
cuit ,  mettez-y  un  morceau  de  beurre  ;  quanct 
elle  ed  cuite ,  ajoutez  du  citron  confit  haché  y 
quelques  amandes  bien  pilées  ,  du  (ucre  enr 
poudre  >  de  la  fleur  d*orange^rrllée ,  le  rout  bien 
mêle  ;  mettez  de  cette  crème  fur  vos  abaiffes- 
dans  les  moules  à  petits  pât^s,par-de^us  quelques* 
bandes  de  la  même  pâte.  Quand  les  tarteletes  ' 
font  cuites ,  glacez-les  avec  du  fucre  >  &  ferve% 
chaudement. 

L'ufage  modéré  de  ces  tartelettes  ne  peut 
porter  aucun  préjudice  à  la  fànté.  Celles  où  il 
entre  du  fromaffe  fe  digèrent  plus  difficilement; 
les  autres  où  loA  fait  entrer  le  citron  Se  les 
amandes  font  à  la  vérité  d'un  meilleur  gt>ât; 
mais  elles  n'en  font  pas  plus  faines.  Nous  eiT 
avons  dit  la  raifbn  dans  bien  des  endroits. 

TEMPERAMENT.  Comme  nous  parlons 
fbuvent  des  difFérens  tempéramens  auxquels  cet* 
tains  aiimens  convierrnent  ou  ne  conviennent 
pas  ,  il' ne  fera  peut-être  pas  hors  de  propos  df 
donner  ici  des  régies  générales  pour  connoître  & 
(diftinguer  les  dittérens  tempéramens. 

Les  anciens  ont  divifé  les  tempéramens  en 
chaud  ,  froid  V humilie  ,  fec  ,  bilieux,  fanguin> 
phlegmatique  ,  atrabilaire. 

I*.  Les  fîgnes  d*un  tempérament  chaud  font, 
tout  le  corps  couvert  d'une  grande  quantité 
de  poils  jaunes  &  épais ,  le  blanc  des  yeux  un 
peu  rouge ,  les  caroncules  lacrimales  ,  le  vifa- 
ge,  les  lèvres,  la  bouche  fort  rouges  ;  le  corps 
grêle,  agile  ,  robufle  chaud  ,  le  pouls  grand  , 
fréquent  ,  la  colère  furieufe  ;  mais  qui  ceft 
promptement  :  il  paroît  que  ces  perfbnnes  onr 
les  vaiffeaux  robu/les  ,  ferrés  ,  les  vifceres  fort?» 
les  humeurs  en  grand  mouvement ,  épaifles  flc 
acres.  Les  délayans  ,  les  adouciflans  leur  font 
utiles;  tout  ce  qui  échauffe  leured  nuifible. 
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i**.  Le  tempérament. froid  a  des  figncs  tout 
€6ntraires,  qui  Tout  la  peau  lifle.  8c  polie ,  des 
poils  fins ,  une  couleur  aflez  pâle  ,  le  corps 
épais ,  lent ,  foible ,  froid ,  s'criflant  aifément , 
le  pouls-  petit ,  lent;  ceux  qui  ont  ce  tempéra- 
ilient  ônt*Ie8  humeurs  douces  ,  aqueufbs,  pitui- 
tieufes ,  lentes;  les  folides  lâches  &  flafqxies. 

Les  alimens  qui  fortifient  &  écliauffént  font 
d'un  bon  ufage  en  ce  cas,  au  contraire  1er 
itiatièreâ  froides ,  humides  &  qui  felâchent  font 
iluifîbles. 

3*.  Ajoutez  la  tfiaigreut  aux  (îgnes  dd'  tem* 
pérament  chaud  ,  vous  aurez  ceux  du  tempé- 
rament fec  ;  les  vaiiTeaux  font  alors  ferrés ,  les 
humeurs  en  petite  quantité  &  affez  acres. 

Les  mêmes  chofes  riuilêrit  &  conviennent  ,• 
comme  dans*Je  tempérament  chaud. 

4<>.  Le  tempérament  humide  fe  rapporte  aflez 
âti  froid. 

5».  On  corinoît  le  téirtpératnent  bilieux  pat 
une  grande  quantité  de  poils  noirs  ,  crépus  ;  par 
la  dureté",  h  maigreur,  la  gracilité  de  la  chair,- 
par  une  coule^ur brune,  pat  de  gtandes  veiriesv 
par  un  pouls  grand  ,  prompt,  par  i*o{^iniâtretév 
par  la  colère  \  ceux  la  patoiffent  avoir  plus  de' 
liquide.  Ce  tempérament  approche  dd  fec  Si  du 
chaud. 

Les  matières  chaudes  &  féches'  y  font  nuifî- 
blés;  les'  humeâans  &  les  rafràicbifans  &la- 
taires. 

6°.  Ori  dîftingiie  le  tempérament  fangtiitl  pâf 
ifne  petite  quantiré  de  poils  jaunes  .  blancs  ou 
Bruns  ;  par  beaucoup  de  chair  molle  ,  par  dt 
Ikrges  veines  bleues  diftendiiës  par  le  (àng  «  par 
w  teint  couleur  de  rbfe ,  par  la  coIéré  à  la- 
quelle on  eft  fujét ,  par  une  mobilité  fouple  & . 
fiexible. 

ivaciicr  &  tempérer ,  c'eft  ce  qui  convîtm 
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ki ,  &  Ton  doit  rejetter  les  échaufTans    9C  les 
irritans. 

7**.  Dans  les  phlegmatîques  la  peau  eft  life 
&  polie  ;  les  poils  ^nt  blancs  ,  fins ,  croient 
lentement;  le  corps  eft  blanc,  enflé,  mou  , 
gras  ;  les  veines  font  étrokes  &  profondes  ;  le» 
yaiffeaux  fanguîris  étroits  f  ïcs  vaiffeaux.  late- 
tzux  plus  larges. 

Ce  tempéranrrent  eft  affe2  femblabla  au  froid, 
c'cft  pourquoi  il  n'eft  rien  de  plus  contraire  ici 
que  les  cho(es  humides  &  froides  ;  tout  ce  qui* 
échauffe  ,  fortifie ,  defleche ,  conrîent. 

8*.  Les  fignes  du  temfpérament  mélancolî^ 
que ,  font  la  peau  lifîe  &  polie  ,■  le  poil  noir , 
une  grande  maigreur,  un  grand  deflechemenf, 
une  couleur  par-tout  très-noire,  beaucoup  de 
confiance ,  la  colère  ,  la  rancune?}  une  grande 
]^énctration  ;  c'eft  pourquoi  ces  perfbnnes  pa- 
roiflent  avoir  les  vaiffbaux  ferrés  ,  robuftes  , 
rfiaigres  \  les  humeurs  denfes ,  tenaces  ,  fort 
mêlées ,  qui  fe  féparent  ou  fc  changent  diffici- 
lement. 

Lés  fubrtances  chaudes,  fcches  ,  acres  font 
très  -  nuisibles  aux  mélancoliques  ;  mais  ih  fe 
trouvent  bien  de  tout  ce'qui  humede,rarraichit, 
relâche ,  amollit  ou  diflout  doucement  &  fan? 
âcreté. 

Il  y  a ,  dit  M.  Anéry  ,  quatre  forf'es  de  tem.- 
péramerts  ,  le  ûnguin  ,  le  colérique,  le  pMcg- 
matique  &  le  mélancolique  ;  la  différence  def 
uns  &  des  autres  ne  con/îfîe  quô  dans  le  diffé- 
fent  mélange  des  particules  du  fang  ;  le  fan- 
Ifuin  vient  de  ce  que  le  fuc  nourricier  renfermé 
Jans  le  fàng  abonde  en  fels  volatils  huileux  ; 
le  colérique  au  contraire  ,  de  ce  que  le  fel  acre 
volatil  y  domine  ;  le  phlegma tique  eft  caufé  par 
les  particules  du  chile  qui  font  trop  crues  ,  & 
lé  mélancolique  par  une  furabonJance  de  mo- 
lécules 
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fécules  terreftres  ûx^s  8c  toutes  plus  acides  les 
unes  que  les  autres ,  lefqueilet  régnent  dans  la 
mafle  du  làng. 

TERRINE.  Entrée  confîdérable  aujourf  hui 
fort  en  ufâge.  La  terrine  eft  aînfi  appellée  ,  par-* 
ce  qu'autrefois  on  ^rvoit  ia  terrine  dans  Iz-^, 
quelle  on  avoit  fait  cuire  la  viande  ;  on  y  me(^ 
toit  différentes  viandes  bien  lardées  ,  le  tout  a(^' 
ûifonné  comme  une  braife  ;  on  recouvroit  I9 
terrine ,  &  on  )a  bouchoit  bi^n  avec  de  la  pâte} 
on  la  faifoit  cujre  fur  des  cendres  chaudes,&  on 
fer  voit  i^ns  autre  fauffeque  le  refiaurant  delà 
viande. 

Aujourd'uui  la  terrine  n*efi  autre  chofè  qus 
plu  fleurs  (brtes  de  viandes  cuites  à  la  braife  , 
fie  fervies  enfuite  dans  une  terrine  d'argent  ou 
de  fay^nce,  avec  telje  faulfe ,  coulis»  purée^ 
r^out  ou  Jégumes*^  que  Ton  juge  à  propos. 

Terrine  Royale» 

Prenez  deux  perdrix  ,  deux  lapins ,  une  bé* 
cafle  ,  une  demi -douzaine  de  pigeoQs,  une  demi-' 
douzaine  de  cailles ,  trois  ou  quatre  filets  de 
mouton ,  un  morceau  de  filets  de  boeuf ,  piquez 
le  tout  de  moyen  lard  bien  aflaifbnné  ;   me(« 
tez  des  bardes  de  lard  au  fond  d'une  terrine  t 
ôrrangez-y  toutes  ces  viandes  mêlées  ,  les  la** 
pins  coupés  par  morceaux  ,  iç  refte  entier  ;  ?lC- 
faifoune^.  de  (èl)  poivre^fines  herbes  ,  un  peu  de 
fines  épices ,  d'un  bouquet  &  d'un  peu  de  perfil 
haché  ;  couvrez  de  tranches  de  boeuf  battpes  Se 
de  tranches  de  veatt,quelques  bardes  de  lard  par* 
delTus;  couvrez  la  terrine  de  Con  couvercle,  met^ 
tez  de  la  pâte  tout  autour^  faites  cuire  à  pe«' 
tit  feu  9  feu  deflus  &  de/Tou^,  pendant  cinq  ou 
fix  heures  ;  faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  blan«< 
chis ,  avec  crêtes ,  fdies  gras,  champignons,trur 
fes^  mcuflerons ,  le  tout  paffé  dans  une  caffc- 
rôle  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  moiiiilé  de  jus^ 
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afTaifonné  de  Tel ,  poivre,  &  un  bouquet  ;  quanil 
le  ragoût  eft  cuit  ,  ajoutez  pointes  d*afpergc8 
ou  culs  d'artichaiix  blanchis ,  fuivant  la  failbn  ; 
dégraiDëz  ,  liez  d'un  coulis  de  veau  &  de  )am<- 
bon  un  peu  ample.  (  Voyez  au  iBOt  Jambon  la> 
Inanière  de  faire  ce  coulis.  ) 

Quand  la  terrine  eft  cuite  ,  ptez  les  tranches 
(le  boeuf  &  de  veau,  iettez  le  ragoût  dans  \% 
terrine  ,  mettez -la  dans  un  plat  &  fervez  chau- 
liement. 

Pour  ce  qui  eft  des  autres  (brtes  de  terrines  ^ 
il  faut  faire  cuire  la  viande  dans  un9  marmite 
à  la  brailè. 

Terrine  à  l*Angloife. 

Prene^  telle  viande  que  vous  jugerez  à  pror 
pos  ;  faites-la  cuire  dans  une  bonne  braife  f 
dreffez'la  dans  la  terrine  avejc^une  bonne  eflence 
par-defTus.;  drêflez  deflus  àei  rôties  de  pain  paP 
lées  au  beurre ,  ^  du  parmefan  râpé  ;  faites 
prendre  couleur  au  four  ou  â  la  pelle  rouge  & 
fervez  chaudement. 

Terrine  à  la  bourgeoife  aux  marons, 

GarnitTez  le  fond  d'une  terrine  ou  d'une  caf- 
ferole  de  tranche  de  boeuf  battues  &  àe  bardes 
de  lard  ;  rangez  deflus  un  poulet  gras  ,  une 
perdrix,  un  rable  de  lièvre  ,  une  noix  de  veau 
&  une  de  mouton  \  le  tout  piqué  de  moyen  lard 
bien  alfaifonné  ;  vos  viandes  arrangées  ,  aflai- 
fonnez-les  de  fel, poivre, fines  épicéa ,  &  toutes 
fortes  de  fines  herbes;  pelez  des  marons  &  les 
mettez  daiH  une  tourtière  ;  couvrez-la  de  fon 
couvercle  &  les  faites  cuire  feu  deflus  &  deflbus; 
quand  ils  font  cuits  nettoyez  les  proprement  de 
leur  petite  peau  &  les  mettezdansla  terrine  avec 
les  viindes.^couvrez  le  toutdeffus  comme  deflbus; 
fermez  bien  la  caiferole  de  Ton  couvercle  afin 
que  cela  cuife  dans  fon  jus.  Quand  la  terrine  eô 
cuite  dégraiffez-la  ,  mettez-y  un  peu  de  coulis 
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demi  cuit  ;  otez  les  tranches  de  boeuf  &  les 
bardes  de  lard  ;  drefTez  la  terrine  dans  un  plat  ^ 
les  marrons  deflus  &  fervez  chaudement  pouc 
JEntrée. 

Quant  aux  autres  terrines ,  oa  trouvera  lai 
manière  de  les  faire  fous  Ici  articles  particuliers. 

TliE\  Thea.  Cefi  une  feuille  qu'on  nous  ap- 
porte de  la  Chine  &  du  Japon  ;  c*eâ  la  feuille 
id'un  arbrifleau  qui  excède  rarement  la  hauteur 
(de  4  ou  5  pieds,  branchu  >  couvert  de  feiiiiles  de 
couleur  verte  foncée  ,  dentelées  ,  difpofées  fane 
ordre ,  quelque  peu  ovales ,  &  terminées  en 
pointe  ;  on  ne  cueille  ordinairemenr  les  feuilles 
Çue  lorfque  la  plante  a  trois  ans  ;  on  choifît  tou* 

iours  un  tems  clair  &:  fereîn  ;  les  feuilles  cueil* 
ies ,  on  les  étend  (iur  des  plaques  de  fer  poli  Se 
pofées  oblxqtRiment  fur  un  feu  médiocre  :  elles 
s'y  féchent  peu  à  peu ,  s'y  ri^oUent  &  s'y  rour 
)ent  d'elles- mêmes j  on  les  étend  ensuite  mr  des 
nattes ,  où  on  les  évente  pour  les  refroidir  ; 
après  quoi  on  les  enferme  dans  des  tonneaux 
ou  des  corbeilles* 

Il  y  a  trois  fortes  de  thé ,  le  verd ,  le  bou>  Se 
l'impérial. 

Le  verd  eft  de  deux  efpéces  »  l'un  a  les  feuilles 
étroites  &  oblongues;  celles  de  l'autre  lontplus 
petites,  mais  tous  deux  font  ég?ilement  bons  ^ 
d'un  verd  bleuâtre  ,  friable ,  &  donnent  à  l'eau 
luie  couleur  verte  pâle* 

Le  bou  y  dont  la  feuille  eft  petite  &  noirâtre^ 
idonne  à  l'eau  une  couleur  brune  ou  rougeâtre. 

L'impérial  dont  la  feuille  efl;  grande  y  lâche  , 
ou  moins  roulée ,  d'une  couleur  verte ,  vive  , 
friable ,  eft  d'une  odeur  fort  agréable. 

On  croit  que  toutes  ces  efpétes  font  les  feuil- 
les du  même  arbre  Se  qu'elles  ne  différent  que 
par  le  tems  auquel  on  les  cueille  Sl  par  la  m^ 
Bière  dont  on  les  prépare* 

Oolv 
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La  loueur  ^ue  l'on  prépare  avec  cette plaifà 
te  ,  en  la  faifant  infufer  dans  l'eau  ,  eft  eûtméè 
propre  pour  purifier  le  ran^;,  pour  faciliter  Uk 
digeQion  ,  pour  exciter  Tunne. 

Le  thé  boi»  eft  eflimé  balfamiqiie ,  nourrit^ 
Tant  &  bon  pour  les  confomptions  ;  mais  «  dit 
Miller  ,  il  caufe  des  tremblemens  &  offènfe 
Teftomaç  lorsqu'on  en  fait  un  trop  grand  ufa* 

ge. 

Le  thé  verd^nuit  aux  perfonnes,  quand  on  en 
ufe  trop  fouvent  ;  il  faut  donc  que  ceux  qui 
ont  refiomac  foible ,  dit  M.  Geofroi ,  mêlent 
un  peu  de  lait  avec  Tinfuiion  du  thé  bou  pour 
la  rendre  plus  relâchante. 

Il  paroît  que  le  principal  effet  du  thé  ,  vu  la 
quantité  qu'on  en  prend,eft  d'empêcher  que  Teau 
chaude  ne  relâche  trop  les  ÊbrdVde  l'efloniac* 
car  il  eft  un  peu  aftringent. 

Les  Chinois  &  les  Japqnois  attribuent  des 
propriétés  (îngulieres  au  thé  dont  ils  font  un 
grand  ufage  ;  mais  il  y  a  bien  à  rabattre  de  ces 
éloges  ,  lurtout  dans  nos  climats  où  il  n'eft  pas  ^ 
à  beaucoup  près,  fî  efficace.  Cette  liqueur  po(^ 
fédc  fans  douce  quelque  vertu  ;  mais  la  plupart 
de  Tes  effets  viennent  principalement  de  l'eaii 
chaucie  que  l'on  boit  en  abondance,  ou  dd  lait 
que  Von  mêle  avec  Tinfuiion. 

Si  Ton  examine  par  l'analife  chimique  les 
feuilles  du  thé  ,  dit  M.  Andry ,  on  y  découvrira 
un  mélange  de  Tels  volatils  &  de  foufres  &  une 
faveur  un  peu  amcre  &  fiipiique  ;  ces  fèli 
volatils  font  alcalins  &  par  conféquent  ca-- 
pablçs  d^abforber  les  acides.  Quant  aux  par^ 
ticules  un  peu  améres  &  ftiptiques  ,  elles  font 
poreufes  comme  leur  faveur  le  dénote ,  &  pro- 
pres par  conféquent  à  embralièr  les  mêmes 
acides  ;  pour  ce  qui  eft  des  foufres  ils  ne  doi- 
vent psi?  moins  contribuçr  à  TadoucilTement  de 
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iCes  fèls.  Cela  fuppofé  il  eft  facile  de  juger  que 
le  thé  doit  Burifîer  la  mafle  du^  fdtng ,  exciter 
Turine  ,  dimper  les  maux  de  tête ,  être  bon 
contre  la  goûte ,  &  contre  la  gravelle  ;  auffi 
remarque-t-oh  que  chex  les  Chinois  qui  forit  un 
û  grand  uf^ge  de  cette  boiffoii^  il  n*y  a  ni  goû- 
teux ni  graveleux. 

Mais ,  diront  quelques-ans ,  ajoute  le  même 
Auteur  4  pour  s'aCurer  û  c'efi  an  thé  que  les 
Chinois  doivent  un  tel  avantage  ,  il  faudroit 
(Être  fur  auparavant  s*ils  n'en  font  point  redeva- 
bles >  ou  à  la  température  de  «leur  climat ,  ou  à 
leur  manière  de  vivre  fobre  êc  frugale  ,  ou 
enfin  à  la  qualité  des  eaux  qu'ils  boivent  ;  de 
plus  ,  en  cas  que  le  thé  ait  eâfeâivement  cette 
vertu  falutaire  &  les  autres  qu'on  lui  attribue  » 
il  eft  difficile  que  celui  qu'on  nous  envoyé  ,  ne 
les  pe  rde  par  le  tfanfport  à  caufe  des  chaleurs 
exceffives  qu'il  éprouve  eil  chemin  ,  puifqu'il 
paife  deux  fois  la  ligne. 

Pour  ce  qui  eft  de  ce  dernier  point ,  on  ne 
peut  di(convenir  que  le  thé  ne  doive  perdre 
en  effet  beaucoup  de  fz  vertu  avant  d'arriver 
jufqu'à  nous  :  mais  on  ne  peut  nierncm-plus  qu'il 
ne  lui  en  refte  encore  afTez  ,  pour  nous  le  de^ 
voir  faire  rechercher  ,  pttîfqu'il  eft  conftant  par 
l'expérience  qu'il  guérit  plufîeurs  maux  de  tête  « 
tels  que  ceux  qui  viennent  d'une  pituite  aig(e 
&  fûrabondante. 

Quant  à  la  propriété  de  garantir  de  la  goûte  » 
il  eft  vrai  que  l'exemple  des  Chinois ,  qui  font 
e^çmts  de  cette  maladie ,  ne  fauroit  faire  une 
preuve  abfoluë;  mais  toujours  faut-il  demeurer 
d'accord  que  cette  plante  étant  capable  comme 
file  eft,  de  réfoudre  la  pituite  acide  ^  puifqu'elle 
guérit  les  maux  de  tête  provenans  dé  cette  cau- 
fe y  elle  ne  fauroit  par  conféquent  que  contri- 
buer beaucoup  à  corriger  la  matière  ordinaire  ' 

O  o  u^ 


43  <       T  H  r.  T  H  r. 

^e  la  goûte  ;  on  dit  la  matière  ordinaire  ,  Caril 
y  a  des  goûtes  bîUeufes  comme  il  y  en  a  de  pituir 
ceufès ,  &  on  avoue  que  le  thé  ne  faurcic  con« 
venir  dans  celles-là. 

En  effet  il  efi  compofê  de  Tels  Hilfureux  e%^ 
^émement  volatils ,  qui  ne  peuvent  par  confé«- 

2uenc  que  mettre  en  mouvement  la  bile  acre  £c 
rulante  qui  produit  cette  forte  de  ^oute.  • 

En  général  le  thé  convient  particnlierement 
aux  perfonnes  replètes  8c  pitutteules  f  mais  pour 
celles  qui  font  d'un  tempérament  (èc  de  bilieux^ 
elles  n*en  doivent  jamais  prendre  ;  le  fel  volatil 
huileux  qu'il  renferme  le  doit  rendre  bon  à  la 
dl?eftion  des  alimens  trop  aqueux^  pourvu  qu'on 
jie  les  mange  point  trop  aifaifonnés. 

Le  thé  ,  dit  M.  Lemery  ,  eft  fàlutaire  pour  le§ 
maladies  du  cerveau  &  pour  celles  du  genrv 
lierveux  ;  il  recréé  les  efprits  ,  il  abat  les  va- 
peurs ,  il  6te  le  mal  de  tête  ,  il  empêche  raflTou- 
piCTement^il  hâte  la  digeftion,  il  purifie  le  fan& 
il  excite  l'urine ,  il  eft  couvenabJe  aux  phtih- 
ques  &-aux  fcorbutiques  ;  quand  il  eft  pris  en 
grande  quantité,  il  peut  fubtilifêr  un  peu  trop^ 
ie  (ang  ;  ilt:ontient  beaucoup  d'huile  exaltée  8c 
de  fel  volatil. 

La  boiflbn  du  thé  eft  fort  falutaîte  puifqu*elle 
produit  beaucoup  de  bons  effets  &  peu  de  mau- 
vais ;  on  pourrait  même  la  préférer  à  celle  du 
caffé,  car  i'ufage  du  caffé  eft  quelquefois  très- 
pernicieux  ;  mais  Ton  voit  des  perfonnes  qui 
boivent  jufqu'à  dix  ou  douze  tafles  de  thé  pat 
jour  fans  en  reflentir  aucune  incommodité  ;  la 
plupart  des  bons  effets  que  Ton  attribue  au 
caffé  proviennent  de  Ces  principes  volatils  & 
exaltés  capables  de  fureter  dans  tous  les  recoin» 
des  parties  ;  il  fortifie  Teftomac  par  le  (êcours 
de  ces  mêmes  principes,  &  de  plus  par  quelques 
jparticules  abforbantes  que  (on  aAriâign  &  ki 
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petite  amertume  nous  dénotent  qu*îl  contient  ; 
il  purifie  la  maiTe  du  (àng  parce  qu'il  Tentreticnc 
dans  une  jufte  fluidité  en  brifant  les  matières 
groflieres  qui  faifoient  obftacle  à  Ton  mouve- 
ment ;  enfin  Tes  parties  huileufès  &  balfàmiques 
étant  châriées  en  diflPérens  endroits  du  corjps  , 
«Bforbent  &  embarraflent  les  fels  acres  &  pico- 
tans  qu^ils  trouvent  à  leur  paflage  ;  c'eft  pour 
cette  raifon  que  Fufage  du  thé  eft  convenable 
aux  phtifîques. 

Le  thé  doit  être  choîfi  nouvcan  ,  en  petites 
feuilles  vertes  &  entières,'  d^une  odeur  agréable 
&  d'un  goût  de  violette  ;  on  doit  le  garder  dans 
un  vaifleau  de  verre  ou  dans  une  boete  biea 
bouchée  de  peur  qu'en  s'éventant  il  ne  perdt 
beaucoup  de  Con  odeur  &  de  Ion  .^ofit  agréable; 

Les  Japonoîs  cultivent  encore  chez  eux  avec 
foin  une  efpéce  de  thé  appellée  chaa  ou  tcha  $ 
Ces  feuilles  font  faites  comme  celles  du  thé  or- 
d^inaire  ;  mais  elles  font  plus  petites  ayant  une 
couleur  verte  plus  claire,  tirant  fur  le  jaune  9 
d'un  goût  &  d'une  odeur  beaucoup)  plus  agréa* 
ble  ;  ces  feuilles  naiffent  à-  un  arbriffeau  de  la 
grandeur  d'un  groïfelîer  ;  on  les  fait  féchcr 
comme  les  autres  &  on  nous  les  envoyé.  Quel- 
ques-uns les  appellent  inuu;oprement  Heurs  de 
thé ,  parce  qu'elles  font  eftimees  encore  meil- 
leures pour  Je  goût  que  le  thé  ordinaire. 

THIN  ,  Thymus.  Plante  affez  connue  de  foitc 
le  monde  ;  on  s'en  fert  'dans  les  faufies  à  caufe 
de  fbn  goût  &  de  fbn  odeur  aromatique  ;  il  y 
en  a  plufieurs  espèces  dont  11  n'eft  pas  nécef- 
faire  de  parler  ici  ;  elles  ont  toutes  ^  peu-près 
les  mêmes  propriétés. 

Le  thîn  fortifie  le  cerveau ,  atténue  &  ra*» 
refie  les  humeurs  vifqueufes  ;  il  eft  propre  pour 
l'afthme;  il  excite  Tapétit  ;  il  aide  à  la  digef- 
non  3  il^cbafle  les  vents  >  Tifage  fréquent  &  un- 
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modéré  du  thin  raréfie  trop  les  humeurs  Se  lel 
jette  dans  une  agitation  immodérée. 

Il  contient  beaucoup  d*huile  exaltée  &  ée  fel 
Tolatil  ;  il  eft  propre  dans  les  tems  froids  aux 
Tieillards  >  aux  phlegmatiques  &  â  ceux  qui  ont 
un  eftomac  roible,&  débile* 

THON ,  Thumue ,  poiflbn  fçrt  gros  ,  lourd  ; 
&  ventru  ,  fort  commun  dans  la  Méditerranée  9 
(îirtout  vers  les  cotes  de  Provence  &  de  Nice* 
Dès  qu'on  a  tiré  le  filet  de  la  mer ,  ce  poilfon 
meurt,  parce  qu'il  ne  (cauroit  vivre  hors  Je 
l'eau.  Alors  on  le  fufpend  en  l'air  ,  on  le  vuide 
.&  on  lui  ôte  la  tête  >'on  le  coupe  par  tronçons 
qu'on  met  fur  de  grands  grils,  &  on  les  frit 
dans  l'huile  d'olives,  &  après  qu'on  l'a  afTaifbnné 
avec  du  fel-^  du  poivre  ,  des  clous  de  girofîe  & 
quelques  feuilles  de  laurier ,  on  le  met  dans 
de  petits  barils  ,  ain/i  préparée  pour  le  manger 
avec  de  Thuile  d'olives  nouvelles,  &  un  peu  de 
l^înaigre. 

11  y  en  a  de  deux  fortes  ,  dont  toute  la  dif- 
férence eft  que  les  uns  (ont  defoiTés ,  &  les  au- 
tres ne  le  font  pas.  On  met  ceux-ci  dans  de 
petits  barils  de  bois  blanc  ,  larges  au  fond  , 
&  étroits  par  l'entrée  ,  &  les  autres  dans  de  petits 
barils  longs. 

Le  bon  thon  d'une  ou  d'autre  forte  ,  eft 
celui  dont  la  chair  eft  ferme  ,  baignante  dans 
.de  bonne  huile ,  &  blanche  comme  celle  du 
veau,  On  en  fait  beaucoup  d'ufage  ,  parce 
qu'il  eft  d'un  fort  bon  goût ,  &  qu'il  ne  lui  faut 
point  d'aprét. 

Le  Thon  contient  beaucoup  d^huile  &  rfe  ftl 
volatil.  Il  a  la  chair  ferme  ,  courte  &  d'un  ex- 
cellent goût.  Il  fournit  un  aliment  nourriflant  » 
folide  &  durable  ,  mais  il  eft  de  dure  digeftîon. 
la  partie  la  plus  délicate  &  la  plus  fucculente 
eft  la  partis  inférieure  du  ventre  9  mais  elle  eft 
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très -gralTe.  Elle  refte  Ipng-tems  (krrcftofhae, 
relâche  &  afToiblit  les  fibres,  &  par  cette  raî(bn 
ii*efl  pals  fi  (àine^que  les  autres. 

Il  eft  bon  aux  perfonnes  jeunes ,  bilîeufès  Se 
fanguines  >  qui  ont  Tefiomac  bon  6c  prenneàt^e 
rexercice. 

La  chair  du  thon^  dît  M.Andry,ef^  dure^  grafle 
&  d'un  goût  acre.  Elle  fë  digère  difficilement , 
dié  produit  des  Hies  groffiers  &  mélancoliques» 
ic  nuit  à  ceiiic  qui  (ont  fiijets  aux  hémorrhoides* 
Le  thon  eft  méilleuf  falé  que  frais,  ce  qui  vient 
de  ce  que  les  fucs  gro(Iîer«>qu*il  contient,  s'affinent 
daps  le  fel.  Il  a  alors  un  goût  plus  agréable 
&  qui  approche  davantage  de  celui  du  veau. 
Le  meilleur  endroit  du  thon  eft  lai  tête  &  le 
Ventre  ,  la  queue  eft  le  ntoindre* 

Le  thori  fe  mange  plat  tranches  ou  ^lets 
atec  une  fauiïe  blandhe ,  ou  en  falade  ;  on  le 
mange  frit  par  rouelles  ou  mariné  ^  on  le 
mange  rôti  fur  le  gril,  apprêté  enfuîte  à  l'orange 
&  au  beurre  roux  ;  il  eft  moins  (àin  de  ces  deux 
dernières  façons  que  des  deux  premières,  comme 
il  eft  aifé  d^en  juger  par  fout  ce  que  nous 
avons  remarqué  jufqulci  fiir  i'apprét  des  autres 
,poiii'ons. 

Le  thon  reçoit  plufieurs  noms  ,  félon  les 
difïerens  lieux  où  il  pafle.  On  l'appelle  Cor  aille  ^ 
\  quand  il  fort  de  l'oeuf  j  Ltmaire  quand  il  eft  pto 
grand  &  quil  commence  i  le  plaire  dans  le 
limon  ,  Palamtde  quand  il  quitte  la  boue,  & 
Thon  quand  il  pafle  un  pied  de  grandeur.  ' 

Thon  mariné  frit. 

Coupez -le  par  tranches  deTépaiflèur  de  trois 
doigts  ,•  meitez-le  mariner  avec  fel ,  poivre , 
ver)us ,  oignon  piqué  &  jus  de  citron.  Quand  il 
eft  mariné  ,  faites-le  Trire  ^  &  fervCï  avec  tt«e 
manière  de  marin^e* 
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Thon  rotîfurkgril, 

Pou<ire2  le  de  Tel  &  de  poivre  ;  frotez-le  avec 
du  beurre  ;  faites-  le  griller  &  lefervez  en&ic« 
ayec  un  }U9  d'oTairge  où  un  beurre  roux; 

Thon  enfâlade* 

Coupez- le  par  trai)ches>  ou  le  mettez  en 
filets,  &fcfvezavec  une  rémolade^  compoféé 
de  perf^l  &  ciboule  hachés ,  anchois  hacnés  , 
câpres  hachées ,  le  tout  mis  dans  un  plat  avec 
un  peu  de  fel  ,  de  poivre  ,  de  mu^ade  , 
d'huile  &  de  yifnaîgre  bien  délayés  enfem- 
ble. 

T4jon  en  caîjfe. 

Faîtes  une  Caifle  de  papier  que  vous  garniflèz 
de  tranches  d^e  thon  avec  du  beuifre  frais  &  des 
fines  herbes  ;  pannez  d'une  mie  âe  pain  bien 
fine  ;  mettez  la  cafifle  dans  une  tourtière'  avec 
du  feu  par-deflbi^  ,  un  couvercle  avec  de  la 
braife  vive  paf-defTus  ;  faites-lui  prendre  con- 
leur  &  fcrvez  chaudement.  Il  ne  faut  pas  qu'il 
refte  long-tcms  dans  la  tourtière. 

Thon  à  la  broche. 

Coupez  du  thon  par  gros  morceaux  ;  pîquei- 
les  de  lardons  d'anguille  &  d'anchois  ;  nvettez- 
les  à  la  broche.  Faites  une  marinade  avec  un 
demi  -  fetier  de  vinaigre  ,  un  oignon  coupé  par 
tranches ,  tranches  de  citron  ,  ciboules  entières* 
poivre  ,  fel ,  une  feuille  de  laurier  ,  une  livre 
de  beurre  ;  mettez  cette  poivrade  deffous 
pour  Tarrofer  en  cuifant.  Quand  le  thon  eft 
cuit,  dégraifTez  le  refte  de  la  marinade  ;  liez- 
la  d'un  coulis  roux.  (  Voyez  au  mot  Coulis,  la 
manière  de  le  faire.  )  Mettèz-y  quelques  câpres  j 
drefTez-la  dans  un  plat  ,  le  thon  deflus  &  Ser- 
vez chaudement, 

Tàté  en  fot  de  thon» 

Hachez  -  en  la  chair  &  la  mettez  dans  un  pot 
arec  beurre  roux  &  vin  blanc  »  un  morceau 
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ée  citron  verd  ,  Tel ,  poivre  champignons  ou 
marrons  ;  laifTez  cuire  le  tout  &  (ervez  avec 
pain  frit  pour  Garniture. 

Pdté  de  thon  frais  ^  chaude 
Dretfez  un  pâté  de  pâte  fiine.  (  Voytz  au 
thot  ?âte ,  la  manière  de  la  faire.)  Garniflez-e» 
le  fond  de  beurre  frais,  avec  Tel  ,  poivre, 
fines  herbes ,  fines  épices  ;  arrangez  deffus  àtt 
tranciies  de  thon  piquées  d*anchois ,  avec  même 
aflaifonnement  dcflus  que  deffous  ;  couvrez  de 
beurre  frais  ,  de  enfuite  d'une  abaifife  ;  faites 
cuire  an  four.  Quand  le  pâté  eft  cuit ,  dcgraif- 
fez-le  ,  jcttez-y  un  coulis  d'écrevifies  un  peu 
{>iquant.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe^  la  manière 
de  faire  ce  coulis.  )  Servez  chaudemem  pour 
Entrée. 

Pâté  de  thon  frais  en  gras,  chaud  ou  froid. 

Piquez  une  tête  Je  th(>n  de  gros  lard  bien 
afTaifonnc  &  de  lardons  de  jambon  ;  dreffez  un 
|râté  d'une  pâte  commune ,  un  lit  cm  lard  pilé 
au  fond  avec  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines 
épices  ;  mettez-y^enfuite  votre  thon  avec  même 
aifaifonnemem  deffiis  que  defibus  ;  couvrez  de 
lard  pilé  ,  de  beurre  frais  6t  de  barcfes  d^e  latd  « 
&  enlîiite  d'une  abaifle  ;  dorez  d'un  oeuf  battu  , 
&  faites  cuire  au  four  ;  à  demi  cuir  ,  menez- 
y  avec  un  entonnohr  la  valeur  d^une  chopine 
de  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez 
au  mot  Jambon,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 
ic  achevez  de  faire  cuire. 

Si  vous  voulez  le  fervir  froid  pour  Entremets  , 
laiflez-le  refroidir  ,  &  fervez  découvert  fur  une 
ferviette  ;  fi  vous  voulez  le  (èrvir  chaud  ,  quand 
vous  l'avez  tiré  du  four ,  dégraiffez-le  bien  , 
jettez  dedans  un  ragoût  de  foies  gras,  de  cham- 
pignons ,  de  ris  de  veau^  de  trufes,  de  mouffe^ 
i^n^^  ou  un  ragoût  de  queues  d'écreviires«(  Voyez 
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fous  les  articles  particuliers  la  manière  de  faire  ce 

Bagout.  ) 

Autre  fâté  maigre  $  chaud  ou  froid: 

Prenez  uhe  tête  de  thon ,  ruidez-la  bien  ft 
la  cifelez  ;  piiquez  -  la  de  lardons  d'an^ille  ft 
d'anchoîs  ;  dreffez  un  pâté  d*une  {!tâte  connfhune. 
(  Voyez  au  mot  Tâte ,  la  manière  de  la  faif e*  ) 
Mettez  au  fond  un  lit  de  beurre ,  avec  poivre , 
(el  ,  fines  herbes  ,  fines  épi  ces  ;  mettez  deffiis 
▼otre  morceau  dé  thon  aflaifonné  defTus  eoihme 
defifous  ;  couvrez  de  beurre  frais  ,  fie  d'une 
abaîfife  de  ménie  pâte  ;  dorez  d*un  œuf  battUi 
8c  mettez  au  four  pendant  quatre  ou  cinq  hcû- 
Ires.  Quand  il  e(l  à  demi  cuit,  vuidez-y  avecuB 
ent6nnoir,  un  peu  de  coulis  clair  d*anguil)es  & 
d'anchois ,  &  achevez  de  faire  cuire«  Quand  il 
eft  cuit ,  laiflfez-le  refroidir ,  &  (èrvez  découvert 
pour  un  pl^t  d'Entrcrtiets. 

Si  vous  voulei  le  fervîr  chaud  pour  ufle 
grofle  Entrée  ,  aufïitôi  qu'il  eft  tiré  du  four  , 
dégtaiffez-le  bien  ;  jettez  dedans  un  ragoût  d'é- 
trevifles ,  le  coulis  un  peu  amble  ,  o\\  bien 
un  ragoût  de  laitances ,  avec  toutes  fortes  de 
garnitures*  (  Voyez  aux  articles  Ecrevijfes  &. 
Laitance  ,  la  manière  de  faire  ces  ragoûts ,  k 
fervez  chaudement.) 

On  a  dit  au  commencement  de  cet  article 
quels  apprêts  rendoient  le  thon  plus  fain.  Pour 
ce  qui  regarde   les  pâtés ,  voyez  au  mot  Pâti^'^ 

TIMB  A.LE  ,  nom  donné  à  une  efpéce  de  ra- 
gofit  envelopé  d'une  pâte  ^  cuit  au  four.  On  fait 
des  timbales  de  plufieurs  façons. 

TtmbaU  de  pied  de  mouton. 

Faites  une  pâte  àrEfpi^nolc  ,  foncez-en  les 
moules  à  grenadins  ;  faites  un  ragoût  de  pieds 
de  mouton  bien  cuits  avec  toutes  fortes  de  ra- 
goûts à  Tordinaire  ;  quand  le  ragoût  eft  froid , 
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fftettez-en  un  peu  «ians  J'abaiflTe  de  votre  tim- 
bale, &  faites  cuire  aufouf,  de  belle  couleur^ 
Quand  les  timbales  font  cuites ,  renverfez-lef 
dans  un  -plat  ;  faites  un  petit  trou  par-deffus  , 
mettez-y  une  petite  eflence  de  jambon.  (  Voye^ 
au  mot  Jambon.)  il  faut  que  la  croûte  des  tim- 
bales foit  bien  (eçhe. 

On  peut  ^\xC^  faire  des  tîthbales  de  toute  au^ 
tre  chofe,  comme  d*aloiiettes ,  d'ortolans  y  de 
cailles ,  de  tourterelles  ,  &  même  en  maigro 
de  toutes  fortes  de  filets  de  poîâTon  ,  de  foies  , 
de  brochets ,  d  anguilles  ,  de  laitances  de  car- 
pes ,  avec  des  huîtres. &  des  tortues.  On  en  fait 
ordinairement  trois  pour  une  Entrée ,  ou  cinq 
poi^r  ^H  plus  grand  plat. 

Timbale  de  ragoût  de  viande  mêlée* 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  8c  de  chani<« 
pignons  \  paCez  avec  un  morceau  de  beurre  8c 
«n  bouquet  ;  moUillez  de  jus  &  de  bouillon  ; 
dégraiCez  >  &  liez  de  coulis  de  veau  &  dé 
jam'>on  ;  le  ragoût  cuit ,  mettez  -  y  des  filets 
de  viande  cuite  à  la  broche.  Se  le  laiffez  refiroi* 
dir  ;  faites  une  pâte  à  Thuile  «  avec  de  la,  fari-* 
ne  ,  un  peu  d'huile,  du  fain-doux  ,  quatre  jau- 
nes d'.œufs  ,  du  fel  &  de  Teau  ;  que  la  pâte  Coït 
un  peu  ferme;  formez- en  une  abaifife,  foncez-en 
une  poupetonniere  beurrée  ;  mettez  dedans  le 
ragoût  fro^d  ,  couvrez  d'une  autre  abaifle  de  fai- 
tes cuire  au  four  à  petit  feu.  Quand  la  timbale 
efl  cuite  ,  ôtez-la  de  la  poupetonniere ,  faites 
un  trou  au-deiTus  «  mettez^y  une  effence  claire 
de  veau  &  de  jambon  ,  rebouchez  le  trou  aveo^ 
le  morceau  de  pâte  que  vous  avez  âté ,  (èrvez 
chaudement. 

Timbales  de  mauviettetm 

Vuidez  des  mauviettes  cuites  à  la  broche  ; 
mettez-les  dans  un  ragoût  de  \champi gnons  fort 
lié  \  faites -les  chauffer  fans  bouillir  8l  les  iaif- 
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fous  les  articles  particuliers  la  manière  de  faire  Ce 
Bagout.  ) 

Autre  faté  maigre  $  chaud  ou  froid; 

Prenez  uhe  tête  de  thon ,  fuidez-la  bien  & 
la  cifelez  ;  piîqaez  -  la  de  lardons  d^angullle  & 
d'anchoh  ;  drefiez  un  pâéé  d*une  ^âte  comrriune. 
(  Voyez  au  mot  Pâte ,  la  manière  de  la  iaif  s.  ) 
Mettez  au  fond  un  lit  de  beurre ,  avec  poivre , 
fe\  ,  fines  het'bes  ,  fines  épices  ;  mettez  défltis 
Totre  morceau  dé  thon  affaifoilné  deffus  eofitme 
tleiTous  ;  couvrez  de  beurre  ffaîs  ,  &  d'une 
abaifife  de  ménie  pâte  ;  dorez  d*un  œuf  battu  > 
8c  mettez  au  four  pendant  quatre  ou  cinq  beu« 
ires.  Quand  il  eft  à  demi  cuit,  vuidez-y  avecun 
ent6nnoir,  un  peu  de  covlis  clair  d'anguilles  & 
d'anchois ,  &  achevez  de  faire  cuire.  Quand  il 
eftcuit ,  laiflfez-le  refroidir ,  8t  fervez  découvert 
pour  un  pl^t  d'Entrertiets. 

Si  vous  Voulei  le  fervîf  chaud  pour  ufte 
grofle  Entrée  ,  aufïîtôi  qu'il  eft  tiré  du  four  , 
dégtaiflez-le  bien  ;  jettez  dedans  un  ragoût  d'é^ 
Crevifles  «  le  coulis  un  peu  amble  ,  oi^  bien 
un  ragoût  de  laitances ,  avec  toutes  fortes  de 
garnitures*  (  Voyez  aux  articles  Ecrevijfes  & 
Laitance  ,  la  manière  de  faire  ces  ragoûts  ,  & 
fervez  chaudement.) 

On  a  dit  au  commencement  de  cet  article 
quels  apprêts  rendoient  le  thon  plus  fain.  Pour 
ce  qui  regarde  les  pâtés ,  voyez  au  mot  Patif- 
fer  h. 

TIMB  A.LE  ,  nom  donné  à  une  efpéce  de  ra- 
goût envelopé  d'une  pâte  &  cuit  au  four.  On  fait 
des  timbales  de  plufieurs  façons. 

Timbale  de  pied  de  mouton. 

Faites  une  pâte  ârErp\gnolc  ,  foncez-en  les 
moules  à  grenadins  ;  faites  un  ragoût  de  pieds 
de  mouton  bien  cuits  avec  toutes  fortes  de  ra- 
goûts a  l'ordinaire  ;  quand  le  ragoût  eft  froid, 
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fftettez-en  un  peu  «ians  l'abaifle  de  votre  tim- 
bale, &  faites  cuire  aufouf,  de  belle  couleurs 
Quand  les  timbales  (bot  cuites ,  renverfez-lef 
dans  un  'plat  ;  faites  un  petit  trou  par-deffus  , 
mettez-y  une  petite  eflence  de  jambon*  (  Voye?^ 
au  mot  Jambon,)  il  faut  que  la  croûte  destini- 
bales  (bit  bien  (ephe. 

On  peu|  ^nf^  faire  des  tith baies  de  toute  au^ 
tre  chofe,  comme  d'alouettes  ,  d*ortolans  y  de 
cailles ,  de  tourterelles  ,  &  même  en  maigro 
de  toutes  Cottes  de  filets  de  poiâTon  ,  de  foies  ; 
de  brochets ,  d'anguilles  ,  dd  laitances  de  car- 
pes ,  avec  des  huîtres  &  des  tortues.  On  en  fait 
ordinairement  trois  pour  une  Entrée ,  ou  cinq 
poi^r  ^H  plus  grand  plat. 

Timbale  de  ragoût  de  viande  mêlée* 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  &  de  chani** 
pignons  \  paCez  avec  un  morceau  de  beurré  & 
«n  bpuquek  ;  mouillez  de  jus  &  de  bouillon  ; 
degraiCez  >  &  liez  de  coulis  de  veau  &  dé 
jam'>on  ;  le  ragoût  cuit ,  mettez-  y  des  filets 
de  viande  cuite  à  la  broche,  &  le  laiffez  refiroî* 
dir  ;  faites  une  {)âte  à  Thuile  «  avec  de  la,  fari- 
ne ,  un  peu  d'huile,  du  fain-doux  ,  quatre  jau- 
nes d'peufs  ,  du  (el  &  de  Teau  ;  que  la  pâte  Coït 
un  peu  fermé;  formez- en  une  abaifife,  foncez-en 
une  poupetonniere  beurrée  ;  mettez  dedans  le 
ragoût  froid  ,  couvrez  d'une  autre  abaifle  de  fai- 
tes cuire  au  four  à  petit  feu.  Quand  la  timbale 
efl  cuite  ,  6tez-la  de  la  poupetonniere ,  faites  ' 
un  trou  au-deiTus  ,  mettez^y  une  effence  claire 
de  veau  &  de  jambon  ,  rebouchez  le  trou  aveoi^ 
le  morceau  de  pâte  que  vous  ave?  âté ,  (èrvez 
chaudement. 

Timbales  de  mauvienetm 

Vuidez  des  mauviettes  cuites  à  la  broche  ; 
mettez-les  dans  un  ra^ût  de  \champi gnons  fort 
lié  i  f^itçs-les  chauffer  fans  bouillir  ^  les  iaif- 
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teh  refroidir  ;  faites  une  pâte  â  Thuile  eomini 
dans  l'article  précédent  ;  mettez  dedans  le  n« 
goAt  de  mauviettes  >  &  faites  ciûce  de  même  ; 
avant  4e  fervir»  faites  un  petit  îxovl  defTus  pouf 
y  mettre  une  eStnze  c\2âxt  avec  le  jus  d'on  ci- 
tron ;  rebouchez  le  ^ou  4u  même  laocceaii  i$ 
pâte  &  &rvez  ckaudemeii^ 

Timbales  d^ anchois* 

Prenez  des  timbales  que  vous  beurrez  Ueas 
fendez  Jes anchois  lavés  en  deux,  i6tez-en  Tar-^ 
site  ;  *  garniflez-en  vos  timbales  »  huit  mox^ 
ceaox  ui^fent;  empli.fl]ez  enfuite  vos  timbales 
d'une  farce  d'œufs  qui  fe  foudenne  ;  Eûtes  cuir9 
^u  four  modérément  chaud.  Quand  elles  (ont 
cuitef,  renverfez-les  dans  un  plat,  une  petite 
&uffe  deffous,  &  {etyt%.  Vous  pouviez  mettfeuâ 
Xagp^t  dedans ,  fi  vous  voulez. 

Timbale  à  la  moelle» 

Délayez  feuit  jaunes  i'œufs  avec  un  cuillerét 
Ae  farine  ,  mettez-y  enfuite  un  demi-fetier  de 
crème  &  un  peu  plus  de  lait  ;  faites-lier  cette 
crème  fur  le  feu  9  &  cuire  un  quart-d'heure  ; 
pendant  qu'elle  cuit ,  mettez  y  un  morceau  de 
lucre ,  &  quand  elle  eâ  cuite  des  pifiaches  pi- 
lées ,  &  un  morceau  de  citron  confît  aufli  pi!é; 
délayez- les  avec  de  la  crime  ;  remettez-y  en- 
core (ix  jaunes' d*<£ufs  ;  fouettez *en  les  blancs 
que  vous  mettez  aufit  dedans ,  avec  de  la  fleur 
d'orange  grillée;  hachez  ,  de  la  moelle  de  boeuf 
ÊDnduc  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  beurrez 
les  timbales  avec  du  beurre  affiné  ;  rempliffezà 
moitié  de  cette  crème  ,  Se  faîtes  cuire  au  four. 
Quand  elles  (ont  cuites ,  retirez^les  des  timba- 
les ,  jettez  par-deflus  de  la  nompareille  &  fer- 
vez  chaudement. 

TOPINAMBOURS.  Ce  font  les  noeuds  d'une 
racine  divifée  en  plu/ieucs  branches,  qui  Ce  cul- 
tive dans  les  Jardins  &  qui  poufie  une  plante 
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î'.aute  ^e  quatre  pieds  garnie  de  grandes  feuilles 
larges  &  pointues  *,  les  nœuds  font  gros  &  char* 
nus  ,  comme  des  poires ,  boifus  &  de  figure 
inégale ,  liil^s  &  rosugéâtres  en  dehors,  blancs 
en  dedans  &  d*un  govrt  douceâtre.  Cette  racine 
tire  fon  nom  du  pays  des  Topinambours  dans 
les  Indes,  d^où  elle  vient j,  &  où  Ton  prétei  4 
i^u'elle  «ft  excellente  ;  ce  qui  n'eft  pas  difficile  à 
croire,  la  qualité  des  climats  apportant  une  gran; 
de  di^érence  dans  celle  des  alimens* 

J-es topinambours,  dit  M.  Lemery  ,  nourriflent 
beaucoup  ;  ils  adouciHent  les  ,âcretés  de  I9 
poitrine.  Ils  produifeiU  des  humeurs  groffiéres  ,' 
&  ils  jexcitent  des  v^nts.  Ils  conviennent  aux 
jeunes  gens  bilieux  6c  à  ceux  en  général  dont 
les  humeurs  font  trop  acres  &  trop  agitées. 

Monfîeur  Andry  n*eft  pas  tQut  à  fait  du  même 
feiitiiTîent.  C*eft,  di-t-il,-la  plys  rafla/îante  & 
en  méixie  tenis  la  moins  nourri£rante  de  toutes 
les  racines  qui  s'emploient  parmi  le»  alin^ens» 
fclle  contient  un  fuc  vifqueux  qui  doit  le  faire 
éviter  à  toutes  les  personnes  d'un  eAomac  dé- 
licat ;  mais  ce  menie  (ùc  la  rend  très-propre 
à  ceux  qui  ont  une  faim  dévorante  &  habituelle. 
Elie  n'eft  guère  compofée  que  de  terre  &  d'eau ^ 
&  ces  principes  aufli  cruds  qu'jon  les  y  trouve  ne 
fcauroient  fournir  un  aliment  bien  fain.  Ce  qu'il 
y  a  de  fur ,  c'eft  que  Teftomac  a  bien  de  la 
peine  à  la  digérer  ^  comme  il  parolt  par  les 
vents  qu'elle  caufe. 

Les  topinambours  s'apprêtent  de  plufieurs 
manières  ;  mais  comme  ils  abondent  en  vifcof 
fîtes,  ils  font  plus  fains  cuits  fous  la  braife  , 
accomodés  en  fuite  avec  du  beurre  ^ien  fVuis  & 
un  peu  d'aignon  &  de  fel. 

On  peut  aufïi  les  faire  cuire  dans  l'eau,  les 
peler  enfuite  &  les  mettre  dans  une  faufle  blan»- 
che  avec  de  la  moutarde» 
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TORTUE  ,  ttftudo;  cet  animal  eft  eouTeff 
4*une  écaille  creufè  d*une  efpéce  particulière  % 
remarquable  par  fà  largeur ,  (à  folidité  ^  (^ 
beauté ,  faite  a  peu-près  comme  un  bouclier  «  & 
marquée  de  différentes  couleurs;  fa  t/Ste  &  (â 
queuç  reiTemblent  â  cejle  4u  ferpent ,  &  îês  pieds 
a  cegx  du  léfàrd. 

Il  X  a  quatre  fortes  dje  tortues  ;  i  ^.  les  tortues 
de  terre,  z^.  celles  de  mer,  3^.  celles  d*eai| 
douce ,  4%  celles  de  bourbe  qui  vivent  dans  le 
limon  &  dans  les  }ieux  fangeux  ;  elles  font  pref- 
^ue  toutes  amphibies;  quelques-uns  en  exceptent 
les  tortues  de  terre. 

La  chair  de  tortue  principalement  de  celle  de 
mer  eft  fort  bonne ,  &  (êmblable  à  celle  du 
yeau;  elle  efl  très-nourriCante,  &  fait  un  ali« 
ment  (blide  &  durable ,  parce  qu'elle  contient 
^n  fuçre  huileux ,  balfàmique  H  falin  ;  ce  fîicre 
la  rend  auffi  reftaurante  &  peâorale. 

D'un  autre  côté  elle  eft  dure  &  vîfqueufè  &  de 
difficile  digeftion  ;  elle  engendre  des  humeurs 
vifquejifes  &  groffieres ,  &  rend  lourd  &  pareP- 
feux;  c'eft  pourquoi  il  faut  avoir  foin  de  la  faire 
bien  boaillir,  &  d*y  joindre  des  aiTaifonnemens 
propres  â  aider  la  digeftion. 

La  chair  des  tortues ,  dit  M.  Andry ,  eft  fort 
nourriflante  ;  mais  elle  demande  un  bon  cftomac. 
Plufîeurs  fe  font  imaginés  qu'il  n'y  avoit  rien  de 
meilleur  aux  phtliifîquesque  de  manger  des  tor- 
tues; mais  ce  font  les  bouillons  de  tortues,  & 
non  les  tortues  mêmes  qui  conviennent  aux 
phihifîques.  La  chair  de  ces  animaux  »  félon  la 
rennrque  du  Père  Goatier,  eft  d'une  fubftance 
trop  terreftre  pour  pouvoir  fe  digérer  comme  il 
faut  dans  l'elîomac  d'un  phthifique  ,  â  moins 
qu'on  n'ait  foin  de  mêler  cet  aliment  avec  quel- 
qu'autre  plus  délicat  qui  en  corrige  la  groflîe^ 
reté. 

• 

Quelques-uns 


T  o  r:        t  o  r:        44> 

Quelques-uns  s'imaginent  encore  qu'il  n'y  a  pas 
Ae  moyen  plus  Cuv  pour  fe  faire  un  tempérament 
fort  &  robufle  que  de  vivre  de  tortues^  Si  la  raî« 
fon ,  c'eft  qu'elles  ont  la  vie  fort  dure  ,  jurques* 
là  même  qu'après  les  avoir  détachées  de  leur 
> écaille,  par  la  violence  du  feu,  oii  les  remet  ' 
toutes  vives  dans  la  mer ,  elles  font  une  nouvelle 
écaille.  P«-fl€  peut  itier  que  la  tortue  n'ait  la  ' 
Tie  |)en:t  dure  ;  mais  ce  n'eft  pas  uhe  raifon  pour 
conclure  ^Cflà  qu'elle  (bit  propre  à  fortifier  le 
Xempéramex^. 

.  Il  y  «  des  perfounes  à  qtii  la  tortue  peut  faire 
oeaucoup  de  bien ,  c'eft  à  ceux  qui  ont  l'eftomac 
bon  >  mais  le  fan?  trop  boiiillant  &  la  bile  trop 
exaltée  î  car  la  cnâir  de  cet  animal  tient  de  la 
qualité  de  Ton  ÙLtiçf  qui  eft  fort  ftoîd*  C'eflr  utl 
fait  certain  par  l'expérience,  &  qui  ne  doit  pais 

.  paroitre  extraordinaire,  fi  on  fait  réflexion ^uc 
la  plupart  des  animaux  qtn  n'ont  pf  eXque  point 
de  cerveau ,  comme  font  preique  tou9  \^s  poîf^ 
fons ,  ont  le  iang  très-froid.  Or  les  plus  grofles 
tortues,  comme  celles  desantilles,  par  exempkf 
dont  ia  tête  égale  celle  d'un  veau  «  n'ont  pas  l9 
cerveau  plus  grois  qu'une  fève. 

Il  n'y  a  que  le  corps  dans  k  tortue  c(m  foit 
bon  à  manger;  la  tète,  les  piedr&  la  queue  n'en 
valent  rien.  Ce  mets^  s'apprête  de  plufieufs  fa-» 
^ons  différentes  ;x  mais  il  eft  plus  fain  boiiilil 
dans  une  marmitte  avee  dit  (êl  &  quelques 
autres  aâaifbnnemens ,  puis  coupé   par  mor- 

.  ceaux  &  fervi  avec  une  faufle  convenable» 
Les  tortues  marinées,  puis  frites  dans  du 
beurre  &  fer  vies  avec  du  perfil ,  rfu  jus  d*o-» 
range  &  du  poivre ,  font  fort  agréables  au 
goût ,  mais  peu  faines  à  caufe  de  la  friture 
qui  ne  convient  gueres  â  une  chair-  auflî  abon* 
dame  en  parties  terreftres> 

Tomim.  P  p 
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On  mitige  aufli,  des  tortues  dans  le  potage»  S 
elles  font  tort  faines  de  cette  manière ,  -pourvft 
qu'elles  n'aient  été  ^e  légèrement  palTées  à  1» 
poêle ,  &  qu'elles  fbient  fùffifamment  mîtonnéea 
dlans  le  boiiilloQ.  Au  refte  les  tortues  ont  beati^ 
coup  de  graiffe  ;  cette  graine  fe  confèrve  long* 
sems  ,  eue  a  bon  goût ,  &  peut  iîipplcer  av 
4>eurre. 

Les  oeuft  de  tortues  font  bons  à  minier ,  9c 
Pifanelli  en  concilie  Tulàge  aux  Fébndtans; 
ils  procurent  le  fommeil  &  ils  rafraichiflbnt.  Ceux 
tqui  font  tachés  &  dont  ta  coquille  cA  la  ploff 
;dure  ,  paient  pour  les  meilleurs  ;  ils  font  piu^ 
Clins  un  peu  gardés  que  tout  récens. 

Tortues  en  pricajfée* 

Mettez  de  Teau  à  moioé  dans  une  marmite  » 
fur  un  fourneau  bien  allumé  ;  aflaifonnez  de  Çe\y 
^un  oijrnon  piqué  de  clous ,  d'un  gros  bouquet 
:de  ciboule,  de  perfil,  une  couple  de  tranches 
^e  citron ,  une  feuille  de  laurier  y  un  peu  de  ba* 
filîc  I  la  groffeur  du  poing  de  beurre  ;  lorjfque  ce*- 
la  bout ,  coupez  la  tête ,  la  queue  &  les  pâtes 
des  tortues,  metrez-les  dans  la  marmite  ;  laiCei- 
Ics  cuire  un  moment;  tirez -les,  détachez:  Té- 
caille  ,  coupez  les  tortues  comme  une  fricaffct 
de  poulets  ;  prenez  garde  à  Tamer  ;  étant  cou- 
pées ,  paflez-les  dans  une  caflerole ,  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  frais  ,  champignons ,  trufes  & 
mouflcrons  ;  afFaifonnez  de  (cl  &  de  poivre; 
étant  paffée,  mettez-y  une  petite  pincée  de  fa- 
rine &  leur  faites  faire  un  tour  (ur  le  fourneau  ; 
moiiiliez-les  d*un  peu  de  bouillon  de  poifibn  ; 
laiffez^-les  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuites  , 
faites  une  liaifon  de  deux  ou  trois  jaunes  d*œufs> 
avec  de  la  crème  ou  bien  du  verjus ,  &  liez  le 
ragoût  des  tortues  de  cette  liaifon ,  comme  une 
fricaffée  de  poulets;  étant  liée,  voyez  qu'elle  foit 
d*un  bon  goût ,  &  qu  elle  ait  de  la  pointe  ;  dref- 
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fez  proprement  dans  un  plat,  &  fcrvcz  chaude- 
ment. 

Ragoût  de  tortues  au  roux. 

A^ant  fait  cuire  les  tortues ,  Se  coupées  conlk 
me  il  eft  marqué  ci  delTus  ,  mettez-les  fiir  un 
plat  avec  des  champignons,  trufes,  &  moule- 
rons ,  un  bouquet,  &  un  oignon  piqué  de  clous ç 
mettez   un  morceau  de  beurre  frais  dans   une 
.cafièrole  fur  un  fourneau  allumé  ;  le  beurre  étant 
fondu ,  mettez-y  une  pincée  de  farine  &  la  re- 
muez toujours ,  étant  roux  ,  mettez-y  le  ragoût 
des  tortuès,&  les  pafTez,-  moiiillez-les  d'un  bouil- 
lon de  poiflbn ,  qti  ait  de  la  couleur;  aflai(bnnez 
de  rel&  de  poivre ,  &  le  laifTez  mitonner  à  petir 
feu  ;  étant  cuit ,  dégraiflêz-Je  bien  ;  achevez  de 
lier  un  coulis  au  roux;  s'il  eft  d*un  bon  goût  p 
dreiTez  dans  un  plat ,  &  fervez  chaudement* 
Potage  de  tortues  en  maigre* 

Coupez  la  tcte  &  la  queue  des  tortues ,  mef- 
tez-les  dans  Teau  ;  ayez  une  marmite  devant  le 
feu  ou  fur  le  fourneau  ;  mettez-y  de  Teau ,  uir 
morceau  de  beurre  y  un  oignon  piqué  d^  clous  ,. 
un  bouquet  de  fines  herbes,  une<4ranche  ou  deux 
de  citron  rerd ,   8t  du  fel  :  lorfque  cela  bout 
mettez -y  les  tortues  ^  laiflez-les    cuire  ,  jtifqu*i 
ce  qu'elles  puiiTent  quitter  la  coquille»;  étante 
cuites^  tirez- les  ,  6tez-les  de  leurs  coquilles  y 
étez-en   proprement  la  peau,  Se  prenez  garde  à 
Tamer  ;,  coupez-les  en  'quatre;tâcnez  de  les  coih 
per  proprement  comme  des  cuises  de  pouleis  en 
fricaâee  ;  palTez-les  dans  une  eafiferole  «  avec  un^ 
peu  de  beurre  frai$>  des  petits  champignons  »  de^ 
trufes  coupées  par  tranches,  un  bouquet  de  fines^ 
herbes  ;   affaifonnez  de  fel,  8t  d'un  peu  de  fines; 
•herbes;  étant  paffccs ,  mouillez-les  d'un  peu  de 
boiiillon  de  poifTon  ;  laiffez  les-y  mitonner  à  ce* 
tit  feu  ;  mettez-y  une  dctili-douzaine  de  peti» 
cuU  d'artichaux  ^  mitonnez  des  rrcûtes  d'iuv 

Pc  i\ 
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Boiiiilon  de  poifibn  dans  le  plat ,  que  TOdU 
voulez  fervîr  ;  prenez  le  deflus  d'une  coquille 
de  tortue  ;  faites  une  petite  pâté  claire  de  bei- 
gnets ;  trempez  la  coquille  dans  la  pâte  ^  &  la 
faites  frire  $  étant  frite  d'une  belle  couleur  , 
le  potage  étant  mitonné  >  drelTez  la  coquille 
dans  le  milieu  ;  Yoye2^  ii  le  ragoât  des  tortues 
«ft  de  bon  goût ,  &  lie7-le  d^un  couHs  d^écrer 
TÎfles  à  demi  roux  ;  garniffez  le  potage  d'un 
cordon  de  tortues  en  ragoût  ;  fï  le  coulis  eft  d'uil 
bon  goût  ,  fettez-le  avec  le  refte  du  rago&t 
fur  le  potage  ,  8c  le  fervez  chaudement. 
(Voyez  la  manière  de  bixo  ce  coulis  aa  mot 

Potage  de  tormes  errgrai. 
Faites  cuii^e  les  fortuës  de  la  même  mzràctë 
que  GÏ'dtSiXs  ;  étaDt  cuites  9  ouvrez-les  &  ea 
ôtez  la  chaif  des  coquilles  ;  éoupec-la  le  plus 
proprement  que  tous  pourrez  ;  donnez-lùt  la 
figure  d'une  cuiffe  de  poulet  en  fricaffée  ;  étant 
tontes  coupées  ,  pafTez-les  dans  une  calTerole 
avec  un  peu  de  lard  fondu ,  un  bouquet  de 
fines  berbes  ,  des  petits  champignons  ,  quelques 
irufes  coupées  par  tranches  ;  aiTaifonnez  de 
fel;  étant  paffée»  fur  le. fourneau  ,  moinilez- 
les  d'un  jus  de  veau  ,  &  les  laiflez  mitonner  ^ 
petit  feu  ;  étant  Cuites  ,  liez-les  d'un  coulis  de 
perdrix  au  roux  ;  mitonnez  des  croûtes  de 
bon  bouillon  ;  faites  cuire  une  coquille  de 
même  qu'il  eô  marqué  ci-defFus  ;  fa  différence 
cft  qu'il  faut  faire  frire  celle-ci  dans  du  fain- 
doux  ;  étant  frite  d'une  belle  couleur  ,  tirez- 
la  Bc  la  laiflez  égoutter  ,  &  la  dreflez  propre- 
ment fur  le  potage.  Si  le  ragoût  de  tortues  & 
le  coulis  font  de  bon  goût ,  garntffex  le  potage 
d'une  bordure  de  tortues  en  ragoût  ;  jettez  par- 
j^effus  le  refte  du  ragoût  &  le  coulis  >  &  le  prr« 
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ter  chaudement.  (Voyez  la  manière  de  faire  ce 
•oulis  au  mot  Coulis,) 

Tourtes  de  tortuesé 
Coupez  k  tête  i  h.  queue  &  lés  pates^  det 
tortues,  iTiettez  de  l'eau  daiis  une  iharmtte  i 
moitié  ;  àâaifonnez  d'un  bouquet ,  d*un  oignon  > 
rf'un  rhorceau  de  beurre^  d'une  feuille  de  lauriet 
&  quelques  clous  ;  lorfque  cela  bout,  mettez- y 
les  tortues  &  les  faîtes  bouillir;  tiréz-les  &  en 
ôtez  la  toquîlle;  coupez- les  comme  une  fri- 
caffée  de  poulets  ;  prenez  garde  à  Tamer  ;  paf' 
fez-les  dans  une  caiTerole  avec  tin  peu  i^ 
beurre  $  àts  champignons  i  ^ts  trufes ,  &  un 
bouquet  ;  aflaifonfiez  de  fel  &  de  pbîvre  ;  étani 
paiTé  ,  mettez-y  une  pincée  de  fiarine  ;  moiiil- 
Jez-Ies  d'un  bouillon  de  poifTon  ;  laiflez-lef 
mkcnner  à  petit  feu^  étant  cuites,  liez -les 
avec  un  peu  de  coulis  blanc  «  &  ufie  liaifos 
^e  trois  jaunes  d'cèufs  &  de  crème.  Sï  l^ÉKoât 
de  tortues  eft  d'un  bon  goât ,  laîffez-l^rerroi- . 
dit;  faites  Une  abaitfe  d'un  feuilletage;  foncez 
Ufie  tourtière  y  mettéz-y  le  ragoût  de  tortues  \ 
couvrez-la  d'une  abai^e  de  la  nléme  pdte  ;  fai- 
tes-y une  bordure  autour,  frotez-la  d'un  œuf 
battu  y  &  la  mettez  cuire  au  four  ou  fous  uit 
couvercle  Lfl  ne  faut  pas  qu'elle  cuife  trop.; 
étant  cuite  «  tirez-la  &  la  dreflez  dané  un  plati 
découvrez-la  ;  jettez-y  du  coulis  blanc  claie 
de^Tus  ;  Ci  le  ragoût  eft  d'un  gont ,  récouvrez 
êc  fervez  chaudement. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  \tt 
effets  que  la  tortue  peut  pro^duire  étant  diiTé-» 
remment  apprêtée. 

Teurtfas  autrement  rôties  au  lard. 

Prenez  du  petit  lard  Se  le  coupez  en  petite 
dés  ;  faites-les  cuire  à  demi  dans  l'eau,  faites^-' 
les  égoutter;  mettez  dans  une  caiferole  un 
feu  de  lasd  fendu  ou  du  beiirre  avec  une  poi* 
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gnée  de  petitt  dés  de  jambon  ,  coupés  le 
plus  fîn  qu'on  peut  ;  mettez  -  les  fuer  tout 
doucement  fur  un  fourneau  ;  aJoûtez-y  quelques 
champignons  coupés  en  petits  dés  ,  &  tmfes  » 
perfil ,  ciboules  hachées  ;  poudrez  le  tout  d'ane 
pincée  de  farine  ^  &  le  mouillez  de  jus  ;  met^ 
tez-7  le  lard  coopé  en  petits  dés  ^  laifie2-]e 
cuire  tout  doucement  :  fl  faut  que  la  (àufle 
Coït  fort  épaifle  &  d'un  bon  goût  ;  en  V6tzm  da 
«leETus  le  feu  ,  mettez-y  un  jus  de  citron  ,  &  le 
laillèz  refroidir  ;  faites  des  rôties  d^e  pain  de 
«jeux  pouces  de  largeur ,  &  de  quatre  de  lon« 
gueur  ,  &  ne  les  faites  point  trop  épaifles  ;  cou- 
vrez-les  de  lard  ;  trempez-les  dans  des  oeufs 
Battus,  &  les  pannez  de  mie  de  paiir;  faites- 
les  frire  d'une  belle  couleur  dans  du  (àiih-doux  ; 
étant  frites  mettez-les  dans  leur  plat ,  &  (errez 
chaudement. 

T0JRTE  ,  patiffenV^  qui  fert  pour  Entrée, 
EnuOTCts ,  &  au  detîert.  Il  y  en  a  de  plufîeurs 
fortes.  En  voîci   quelques-unes  ,  dont    on   n'a 
'  pas  parlé  dans  le  corps  de  cet    Ouvrage, 

Tourte  au  mortier. 
Prenez  une  demi-livre  de  moelle  de  boeuf 
bien  épluchée ,  qu'il  n'y  ait  point  de  petits  os  ; 
pilez-la  dans  un  mortier  ;  ajoûtez-y  fîx  ou 
fiuit  mafTepains ,  deux  ou  trois  bifcuits  d'a- 
mandes améres  ,  du  citron  verd  râpé  ,  un  peu 
de  confie  bien  haché  ;  pilez  le  tout  enfemble  , 
■lettez  y  un  peu  de  fel  ;  ajoutez  un  quarteron 
6^  fucre  en  poudre  ;  lorfque  vous  la  voulez 
fin-r  ,  ayez  huit  blancs  d'oeufs  Frais ,  fouettés  en 
nei^e  ,  puis  une  abaifTe  de  feuilletage,  un  peu 
brifce  ,  que  vous  foncez  en  une  tourtière  ; 
faites  un  petit  cordon  autour  ;  mclez.  les  blancs 
d'oeufà  fouettés  avec  la  compofîtion  ;  puis  met- 
fez  dans  TabaiOe  ,  &  la.  faites  cuire  d:\ns  un 
four  dede  >    ou  fous  un   couvercle.    U    faut 
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'elle  cuîfe  doucement  ;  poudrez- la  de  fucre 
in  pour  la  glacer.  Elle  doh  être  fouflée  ;  pre- 
nez garde  qu'elle  ne  brûle  par-deâbus  &  fervez 
pour  Entremets. 

Tourte  au  lard^ 
'    La  tourte  an  lard'  Ce  fait  de  la  même  ma- 
nière que  la  tourte  d'amandes.    La  différence 
qu'il  y  a ,  eft  qu'au  lieu  de  moelle  de  bcruf ,  Ut 
faut  y  mettre  du  {^rd  ra^é. 

Tourtj^  de  tétine  de  if  eau. 

Elle  fe  faitauffide  la  même  manière.  Aulieti 
de  moelle  d'e  bœuf,  î4  faut  y  mettre  Vivit  tétine 
de  veau  blanchie  à  la  place. 

Tourte  de  godiveatu  . 

Prenez  un  morceau  de  veau  aYec  quefques 
Uancs  de  chapon ,  ou  de  perdrix  ;  mettez-les 
fur  une  table  ^adaifonne?.  de  (el  «  ^le  poivre  , 
«le  fines  épit^es  ,  &  de  fines  herbes  ,•  autanr  de 

fraiiTe  de  bœuf  i  qtie  de  viande  ^  un  petf 
e  per^l  haché  ;  hachez  bien  le  tout  en- 
ièmble  ;  feites  un-e  abailTe  d*une  pâte  brifée  ; 
foncez  la  tourtière  ;  faiîies-y  un  fit  de  godivcau;' 
arrangez-y  des  ris  de  veau  ,  quelques  crêtes  5  de 
petits  champignons  ;  faites-y  quelques  andouil*' 
lettes  de  godiveau ,  &  les  mettez  deffixs  ;  cou- 
vrez-la de  bardes  de  lard ,  &  d'un  couvercle  àm 
la  même  pâte  ;  £rotez-la  d^œuf.y  &  la-  metter 
cuire  au  four  ;  étant  cuite  y  tirez-la  &  h  décou- 
vrez ;  étez-en  le»  bardes  de  lard,  &  la  dégraîl^ 
fêz ,  &  y  mettez  un  coulis  clair  de  veau ,  êc 
de  jambon  ;  fi  elle  efl  d*un  bon  goût  ,  remet- 
tez le  couvercle  deflus,  &  la  fervez  chaudement* 
Dans  la  ^ifon  on  y  met  des  culs  d^artichaux , 
&  des  pointes  d'a(perges,  après  les  avoir  fait 
blanchir. 

Tourte  de  fraife  de  i/eau. 
Vous  avez  une  fraife  de  veau  que  vous  faîtes 
blanchir  ^  n'en  prenez  que  les  boyaux  ;  pafiea;^» 
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Ks  avec  lard  &  huile  ,  &  toutes  fortes  cfe  finet 
herbes  hachées  ;  aflaifonncz  de  bon  goût,  Foncex 
fine  tourtière  d'une  pâte  bûCée  à  rordinaire  ; 
xnett^z   une  farce  deflus  ,   l'abaiffe  S:   la  firaife 


ic  fervez. 

Le  pâté  ie  veau  (e  fait  de  métiieé  Les  tourtes 
de  pieds  de  veau ,  8c  les  pâtés  (e  font  de  même  , 
i  la  réferve  qu^on  laifiTe  les  pieds  entiers  ,  qu'on 
en  6te  les  os  gros  5e  petits  <  quand  ils  font 
cuits  >  avant  que  de  les  employer  fioor  les  met- 
tre  en  pâtés. 

Le  pâté  def  tête  de  treau  fé  fait  dé  même , 
àiaisoh  lalaiiTe  cuire  dans  un  blafie  de  boa 
goût  ;  on  la  laifle  re&oidir  flÉon  la  met  toute 
«ntiére  en  pâté  ,  en  ôtanttous^s  petits  &  gros 
©s. 

Tourte  de  fraife  de  ifeau  à  t Italienne. 

Préparez  à  rordinaire  des  boyaux  d*une 
fraife  de  veau  ;  faites-les  blanchir  &  les  faites 
cuite  dans  un  blanc  ;  ayez  une  pâte  (?e  maca- 
rons que  vous  faites  blanéhir  à  Teau  ;  cgout- 
iez-la  &  épluchez  la  fraife  ;  mêlez  le  tout 
enfemble  ,  la  fraife  &  la  pâte  ,  avec  Thuile 
&  beurre  fondu  ,  fromage  deParntefanrapé  ,  & 
moelle  de  boeuf.  Ayez  une  abaili'e  pour  une 
tourte  ordinaire  d'Entrée  ;  mettes  un  morceau 
de  beurre  étendu  au  fond  ;  alfaifonnez  légè- 
rement ,  &  nourriflTez  de  jambon  &  de 
lard.  Finirez  -  la  &  la  mettez  au  four  cuir« 
pendant  deux  heures.  Etant  cuite  ,  dégraif^ 
lez  ;  mettez  une  eflence  avec  du  fromage 
râpé  ,  &  fervez.  On  la  peut  faire  fans  fro- 
mage. 

Tourte  de  tnufcat^ 

Ayez  du  mufcat  égrainé ,  avec  du  fucre  bien 

clarifie  ; 
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darlfié  ;  jettes  le  mufcac  dedans  ;  retîrez-le 
de  deâus  le  feu  ;  étant  froid  ,  ayez  une  tour- 
tière foncée  d*un  beau  feuilletage  ,  &  le  bor4 
un  pe«  éleyé  ;  mettez  le  muftat  dedans  ;  il  ne 
la  mut  point  barder;  mettez  au  four  ;  étanc 
cuite  ,  glacez -la ,  de  (érvez.  Tout  autre  rai- 
fin  fe  fait  de  même. 

Voyez  fous  les  articles  particuliers ,  la  ma- 
nière de  faire  les  autres  tourtes» 

TOURT'tRELIE  ,  Ttmur.  La  Tourtmlle-eik 
une  efpéce  de  pigeon  plus  délicat  que  le  pigeon* 
Le  mâle  eu  ordinairement  de  couleur  cendrée» 
ayant  èomme  un  collier  noir  autour  du  cou  ; 
il  s'en  trouve  aufïi  de  blancs  ,  principalement 
dzns  les  pays  fîroids.  La  Tourterelle  eit  ou  fau* 
vage  ou  domeftique  ;  elle  aime  â. habiter  le» 
lieux  fabloneux  ,  écartés ,  &.  montagneux  ;  elle 
fe  tient  fur  le  haut  des  arbres  ,  où  elle  fait  Ton. 
nid  ;  elle  en  descend  pour  aller  chercher  de 
quoi  vivre  dans  les  campagnes  »  Se  dans  le» 
Jardins  ;  la  chair  de  la  Tourterelle  cft  moins 
féche  que  celle  du  pigeon  ramier  ;  elle  eft  d'un 
meilleur  go^lit ,  &  produit  un  bon  flic»  Quand 
cet  oilèau  e(i  gras ,  tendre  &  jeune,  il  tSt  ii'un 
manger  délicieux  ;  voici  les  différentes  £içons^ 
dont  on  l'apréce  en  cai(e. 

Tourterelles  aux  fgortuëi. 

Elles  s'apprêtent  ,  comme  les  pigeom   attit 
tortues,  (Voyez  Vigeons  aux  Tortues*) 
Tourterelles  aux  anchois  à  la  broche» 

Elles  s'apprêtent  ,  comme    les  poulets  nva$ 
anchois  à  la  broche»  Voyez  -y. 

Tourterelles  aux  câpres  à  la  broche» 

C'eft  la  même  chofe  ,  que  les  poulets   auSB 
captes  à  la  broche.  Voyez-y, 

Têurterelles  à  la  Huxelle  ^  ou  à  la  Nouailles^» 

Flambez,  épluchez,  vuidez  des  tourterellet ; 
prenfx  une  cafletole  ;  garniflezle  fond  de  iraot 

Tome  m.  Çl\ 
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ches  de  veau  ,  &  de  jambon  bien  mincfs  i  vif 
oignon  coupé  en  tranches  ;  prenez  autant  d*é« 
'  trevifles  que  de  tourterelles  ;  couper  *  leur  les 
petites  pâtes  ;  rangez  les  tourterelles  dans  une 
eaâerole  &  entre  chaque  tourterelle  une  écre- 
TÎCe  ;  enfuite  hachez  du  perfîl ,  ciboule  ,  lard 
râpé  ;  quelquefois  des  poulardes ,  ou  des  poii« 
lets  ,  cnampigignons ,  trufes ,  Tel ,  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  \  mêlez  le  tout ,  &  le 
mettez  dans  le  corps  des  tourterelles  ;  aflaifbn« 
nez>les  de  Tel ,  poivre  ,  bafîlic ,  feiiilles  de  Tan* 
rier;  achevez  de  couvrir  les  tourterelles  d'un 
petit  morceau  de  jambon  ,  &  bardes  de  veau  ; 
enfuite    couvrez-les  bien  ,  8c  les  mettez  cuire 
feu  deffus  &  deflbus  y  éunt  cuites  tirez-les  8^ 
les  écrevifles  ;   mettez  dans  la  caiTerole  une 
demi-cuillerée  d'eflence  ,  &  du  jus  de  coulis  ; 
faites  le  bouillir  un  moment  ;  dégraiflez-le  bien; 
•pafTex-le  dans  un  tamis  de  foie  ;  mettez -y  un 
)us  de  citron  ;  dreflez  les  tourterelles  dans  un 
tlat,  entre  chaque  tourterelle  une  écrevifTe,  Se 
le  petit  coulis  par-de£us ,  &  fervez  chaude- 
ment. 
Tourterelles  à  la  faujje  de  brochet  à  la  broche» 
C'eft  la  même  çhofe  que  les   poulets  à  la 
Êufle  de  brochet  à  la  broche.  Voyez-y. 

Teurt^elles  au  gratin» 
Flambez,  épluchez  &  vuidez  des  tourterelles; 
remplilTez-les  dans  le  corps  de  foies  gras,  trufes« 
champignons ,  le  tout  coupé  en  petits  dés  ,  & 
manié  avec  fel ,  poivre ,  per/il ,  ciboules,  écha* 
lotes ,  le  tout  haché  ;  éites-les  cuire  à  petit 
feu  dans  une  caiferole  avec  des  tranches  de 
veau  ,  zefts  de  jambon ,  &  bardes  de  lard  ; 
afiaifonnez  de  bon  eoût  ;  quand  elles  fbntcui* 
tes ,  foncez  le  plat  d'un  bon  coulis ,  foie  gras 
blanchi  haché  ;  mettez  les  tourterelles  deffus  ; 
£aites'les  gratines  à  pem  feu  ;  mettes  enfuise 
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vn  peu  de  réduâion  dans  la  cafTerole  des  tour^ 
terelles  ;  faîtes  faire  ^uel^ues  bouillons  pour 
^égraifier  la  fzuffe  ,  pafTez-la  au  tamis  ,  mettez- 
y  un  jus  de  dtron  ,  gouttez  fî  elle  eft  de  boM 
goût}  &  fervez  deflus  les  tourterelles. 
Tourtereaux  aux  éà'evijfetm 
Plambez-lcs ,  vuidez-les  ;  mettez  les  foîet 
(dans  le  corps  avec  du  lard  râpé  ;  laiflez-leur  lés 

Î^ates  ;  ficelez-les  ;  &  les  faites  revenir  ;  mettez- 
es  cuire  â  la  brèche  envelopés  de  lard  &  de 
papier  ;  mettez  fîx  groffes  écrevifles  en  vie  dans 
une  cafierole  ;  faites-les  mariner  avec  du  lard 
fondu,  fel  &  poivre ,-  prenez  un  hatelet  de  fer  , 
mettez  les  ccrevitifes  defiTus  ;  ficelez- les  pour 
qu'elles  tiennent,&  les  faites  cuire  â  la  broche  ; 
prenez  le  lard  où  elles  ont  mariné  mettez  y  du 
beurre  frais,  un  demi  verre  de  vin  blanc^  quel- 
ques ciboules ,  deux  feuilles  de  laurier  ;  faites 
bouillir  cette  ^ufTe,  &  arrofez  avec  les  écre- 
vifTes  pendant  qu'elles  cuifent/Quand  elles  font 
cuites  faites- les  un  peu  dégraifler  ,  dans  du  jus 
fur  le  feu  ;  drefiez-les^tourtereaux  ,  une  écreviP- 
fe  entre ,  &  une  bonne  fàufle  à  rÉfpagnolepar-. 
deflus. 

Tourtereaux  au  laurier, 

Saites  cuire  des  tourtereaux  à  la  broche  i 
comme  ci-deiTus  ;  fahes  blanchir  un  înftant  des 
feuilles  de  Taurier  ;  mettez- les  après  dans  une 
bonne  eflence*  faites ->  leur  faire  un  bouillon  ; 
mettez  un  jus  de  citron  dans  Teffence ,  qu'elle 
(bit  de  bon  goût;  dreflez  les  tourtereaux  ,  Vef^ 
fence  par-de£us ,  une  fetiîlle  de  laurier  fur  cha- 
que tourtereau. 

Tou^eton  de  Totarterelie^ 

Ces  poupetons  fe  folit  comme  les  poupetoni 
ide  pigeons  ,  de  cailles  ',  de  '  perdreaux  ,  9LÇtt 
Voyez-y ,  ou  voiyeziPàt^tiûu  tn  gras. 
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Potage  de  Tourterelle  'en  frofterolkm 
Ce  potage  Te  fait  comme  les  potages  de  cail- 
les &  (le  perdreaux ,  ou  pigeons  en  profiterolicp 

Ces  différons  apprêts  des  tourterelles  ne  le^ 
rendent' pas  plus  mal -faines  ,  Texcès  feiil  des 
^(Taifonnemens  peut  en  rendre  Tufàge  moins 
falutaîre.  Voyez  au  mot  affaifonnemem^ 

TOURTIERE  ,  Vas  veneitm  C9^uendls  tertîs 
fipturn  j,  pu  bien  artopta^,  Uften/île  de  cuifîne  » 
c  eft  un  yaifleau  de  cuivre  ,  rond  &  plat  ,  un 
peu  cave  ,  ayant  un  couvercle  de  même  mé- 
tal. Il  y  a  des  tourtières  à  pieds ,  d'autres  qui 
nVn  çnt  pas  ;  ce)les  ci  font  propres  pour  met- 
tre a.i  four  ^  n*ont  point  ordinairement  dç 
couvercle  ,  au  lieu  que  Tufage  des  autres  eft 
pour  mettre  au  foyer  ,  avec  leur  couvercle,  fett 
rfeifus  J:  dclTous.. 

TRIPES,  Exta.  Partie  des  entrailles  desanî- 
ni:^ux.  Les  Tripes  de  cochon  fervent  d'envelor 
pcs  pour  faire  du  boudin  après  Jes  avoir  bien 
lavés.  Les  Tripes  de  bœuf  &  de  vaches  fe  man- 
gent fricafiTées  ;  étant  d'une  fubftance  membra- 
ncufe  ,  elles  font  comme  les  autres  membra- 
nes, dures ,  vil'queufes  ,  glutineufes  ,  difiîciles  â 
digiTcr,  &  capables  de  produire  des  obftrucrions. 
Voici  cependant  la  manière  de  les  accomraor 
der. 

Tripfs  fricajjees, 

ChoifiÏÏer.  des  tripes  blanches  .&  bien  propres, 
coupe7-le5  par  morceaux;  mettez  du  beurre  ou  du 
hrJ  dans  une  poêle ,  laifTez-ry  bien  chauffer  ; 
mettez  y  vne  bonne  pincée  de  farine,  après  y 
avoir  £iii  frire  de  Toignofi  ;  après  cela  mettez-y 
les  tripes ,  faites-les  cuire  dans  le  beurre  ,  ou 
ïîans  le  lard  j  étant  frites,  mettez- y  un  peu  de 
bouillon  gras  ,  ou  de  Teau  ;  laifez  prendre 
^uel^ues  bouillons  à  cette  fricalTée  ^  juf^u*à  ce 
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^ela  fauffe  s'épaififfe  ,  &  foit  raifonnabîeiftent 
tarrie  ;  cela  fait  mettez- y  environ  Un  bon  verre 
4e  vin  blanc;  laiflez  bouillir  le  tout;  tirez- le 
*  cnfiiite  ,  5c  le  fervez  chauJement.  Quelques-uils 
mettent  de  la  moutarde  dans  la  faufle  ,  d'autres' 
ne  s*en  foucient  paé. 

TRUFE,  mber,  cette  forte  ie  plante  /i*eft 
qu'un  tubercule  charnu ,  couvert  d'une  cfpécé 
de  croate  dore ,  chagrinée  &  gercée  à  fa  fiiper- 
ficie,  avec  quelque  forte  de  régularité,  telle  i, 
peu- près  qu'on  Tapperçoit  dans  la.  noix  de  Cy- 
près :  elle  ne  fort  point  de  terre;  elle  y  eft  ca- 
chée environ  à  un  demi  pied  de  profondeur.  Il 
y  en  a  de  différente  groffeur.  Elles  font  com- 
munes en  Italie,  en  Dauphiné,  en  Provence, 
dans  le  Languedoc,  Langoumois  ^.  le  Perîgorrf, 
On  en  trouve  aufTi  aux  environs  de  Paris.  EUef 
viennent  ordinairement  dans  des  terres  incultes , 
de  xouleur  rougeâtre  &  fabloneufe  ,  quoiqu'un 
peu  graffes.  On  les  trouve  au  pied  &  à  Tom* 
bre  des  arbres ,  furtout  au  pied  du  chêne  y 
comme  la  moril)||Nhi  pied  de  l'orme. 

Elles  ne  paroiflent  dans  leur  naiffaric^e  que 
comme  de  petits  pqfids  rondi ,  rouges  en  dehors 
&  blancs  en  dedans.  Ces  poids  groflîilènt  peu 
à  peu.  C'eft  depuis  ce  tems  qu'on  commence  i 
tirer  de  la  terre  celles  qu'on  nomme  trufes  blan- 
ches. On  les  ramafîé  depuis  le  mois  d'Avril 
jufqu'au  mois  d'Août.  Elles  font  infîpides  d'el- 
les-mêmes, fans  odeur;  on  les  fait  fécher  pour 
les  mettre  dans  les  Àgoûts. 

A  mefure  que  la  trufe  fe  gonfie ,  l'écorce  fir 
durcit  t  fe  gerce  en  différens  endroits  pour  don- 
ner plus  de  nourriture  a  la  mafie  qui  efi  plus 
grofle:  alors  la  trufe  change  de  couleur,  &  de 
blanche  qu'elle  etoit ,  on  la  voit  infenfiblement 
fe  marbrer  de  gris ,  &  on  n'apper(^oit  plus  le 
blanc  que  comme  un  tHTu  de  lunaux  qui  iè  x^^- 
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fnndent  dans  le  cœur  de  la  trufe ,  êc  qui  yieits 
aeot  aboutir  aux  gerceures  de  l'écorce. 

Les  trufes  venues  à  ce  point  de  maturité  ont 
line  très-bonne  odeur  Se  un  très  -  bon  goât  : 
on  commence  .i  les  fouiller  au  mois  d'Oâobre 
jafqu'en  Février,  &  même  en  Mars, 

Les  trufes  font  fujettes  aîn(i  que  les  autres 
racines  à  être  piquées  des  vers  ;  l'endroit  de  la 
la  piqueure  eft  plus  noir  que  le  refte  &  plus 
aiâer. 

On  croit  communément  que  les  trufes  échauf* 
fent;  cependant  Gallien  les  regarde  comme  un 
aliment  indififërent,  qui  fait  la  bafe  de  tous  les 
aCailonnemens ,  Se  véritablement  c*e(l  à  ce  def- 
féin  qu*on  les  employé  dans  les  ragoûts.  Avi- 
cenne  dit  qu'elles  engendrent  dts  humeurs,  craflcs 
phi>  que  toute  autre  nourriture  ;  qu'elles  font  de 
difficile  digedion ,  pefantes  fur  l'eftomac  ,  8c  que 
lorsqu'on  en  fait  un  trop  grand  ufage  ,  elles  tea^ 
dent  a  former  l'apoplexie  &  la  paralifîe.  On  peut 
accorder  ces  deux  Auteurs ,  en  confidcrant  dans 
la  trufe  deux  qualités  qui  peuiiPt  produire  deux 
dîfférens  effets. 

Premièrement  elles  peuvent  échauffer  par 
elles  mêmes  ,  en  développant  leur  Tel  volatil 
dans  Teftomac ,  ou  par  les  afiaifonnemens  qu'on 
leur  donne,  de  Tel,  de  poivre,  &  d'autres  épi- 
ces,  dont  ^ elles  s'abreuvent  comme  des  épon- 
ges. 

En  fécond  lieu  elles  peuvent  être  indigefles  » 
lorfque  prifes  immodérément  elles  Ce  trouvent 
dans  un  mauvais  eRomac;  elles  y  laiffent  une 
méchante  imprefïion ,  elles  y  croupirent ,  &  y 
forment  des  glaires  qui  le  dérangent. 

Une  preuve  que  la  trufe  eft  indigeûe,  c'eft 
qu'elle  a  cela  de  commun  avec  les  autres  fruits, 
qu'elle  fe  racornit  dans  refprit  de  vin  ,  &  de 
plus  qu'elle  ne  fe  diflbut  daos  Teau  qu'avec 
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e^ine.  On  en  a  gardé  pendant  fix  mois  dans  Teau 
ns  qu'elles  fuient  endereraent  pourîes ,  Técer-*. 
ce  reftant  encore  qui  ne  s*cA  pourîe  que  la  der- 
nière. Mémoires  de  l'Académie  Réyate  des  SsieU" 
ces»  1711. 

On  doit  choîfir  les  trùfes  d*une  groffeur  mé- 
diocre 9  afTez  dures ,  récentes  j  bien  nourries , 
d'une  odeur  de  d'un  goât  agréables  ,  &  qui 
n'aient  fbuffert  aucune  pourriture.  Les  meil- 
leures nous  viennent  du  Perigord,  du  Limoufin  , 
de  la  Gafcogne ,  du  Langoumois ,  &  de  plufieuss 
autres  pays  chauds. 

On  dit  que  les  trufes  viennent  abondamment 
après  les  pluies  d'automne  &  les  grands  tonner- 
res ,  parce  qu'il  s'excite  pour-lors  une  fermen- 
tation dans  les  (èmences  des  trufes  qui  les  amol- 
lit, qui  ouvre  leurs  pores,  ft  qui  les  rend  plus 
dsfpofées  à  recevoir  les  fucs  de  la  terre. 

Elles  conviennent  en  hy ver ,  dit  M.  Lemery, 
aux  vieillards,  aux  phlegmatiques ,  &  â  ceux 
dont  l'eftomac  digère  a'^ec  peine ,  pourvè 
néanmoins  qu'ils  en  ufent  modérément;  mait 
elles  font  perniciéufes  aux  jeunes  gens  d'un 
tempérament  ciiaud ,  aux  mélancoliques  &  aux 
atrabilaires. 

Elles  contiennent  beaucoup  d^uile,  de  (hl 
eflentiel  &  de  terre  ;  elles  reftaurent ,  fortifient 
l'eflomac  &  excitent  les  ardeurs  de  Venus  par 
quelques  principes  volatils  &  éxaités  qu'elles  • 
contiennent  ;  mais  quand  on  en  u(e  immodé- 
rément, oes  mêmes  principes  atténuent  &  di« 
vi(ènt  fortement  les  humeurs  &  y  produi&nt  des 
fermentations  dangereu(es.  Le  fèi  &  le  poivre 
dont  on  les  aflaifbnne ,  les  rendent  encore  plus 
capables  de  produire  cet  effet. 

Truftj  à  U  braife. 

Faîtes  tremper  des  trufes  &  les  nettoyez; 
6te2-en  la  lerre  avec  luie  broHe  ;  étant  pro* 
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près ,  efluyez-les  bien  ;  prf  ne-y.  une  feuilte  i€ 
papier,  mette/  ées  bardes  ée  lard  deflus,  atTai^ 
iônnez  de  Tel ,  poivre  >  un  oignon  coupé  par 
tranches  ;  arrangez  les  trufies  deifus ,  &  le$ 
aifaifbnnez  de  la  même  manière  deâus  comme 
defTous  ;  couvrez-les  de  tranches  de  jambon  » 
Si  de  bardes  de  lard;  pliez  dans  deux  ou  trcîs 
fciîiiles  de  papier  ;  mettez- les  cuire  ilans  la 
cendre  chaude  ,  avec  un  feu  modéré  deffus; 
étant  cuites  ,  tirez-les  8l  les  dévelopez;  efluyez, 
df  les  dreffez  fur  une  ierviette  pliée,  &  les  (er« 
7ez  chaudement. 

'    On  fert  au>li  des  trafes  cuites  naturellement 
dans  la  cendre. 

Trufes  an  court -bouillon» 
.  Les  trufes  Itant  bien  nettoyées,  mettez-les 
dans  une  petite  marmite  ;  aiTaifonnez-les  de 
fel  ,  de .  poivre ,  d*un  oignon  piqué  de  clous  , 
d'une  feiiUle  de  laurier  ,  quelques  ciboules, & 
du  vin  ,  &  les  mettez  cuire.  Etant  cuites  ,  ti- 
rez-les ,  &  les  efluyez  bien  ,  drefTez-les  fur 
lane  fcrvictte  pliée  ,  &  les  fervez  chaudement. 

Trufes  au  jambon, 
Pelci  une  ou  deux    douzaines  de  trufes  * 
lavez-les  &  les  mettez  dans  une  petite  cafferole, 
avec  dtt  jus  de  veau  ,  &  les  mettez     cuire  ; 
coupez  du  jambon  par  petites  tranches  ;  mettez- 
les  au  fond  d'une  cafferole  ,  &  faites- les  fuer 
,  fur  un  fourneau  ;  étant  attachées ,  mettez  y  un 
peu  de  lard   fondu  ,  &  y  mettez  une  pincée  de 
farine  ;  faites  rouflfir  &  mouillez  d'un  peu  de 
}us  ;  étant  cuit,  liez   d'un  coulis  de  veau  &  de 
}ambon  ;  drefïez  les  trufes  dans  un  plat.  Si  le 
faingaratz  eft  d'un  bon  goût ,  jettez-le  deflus  , 
&  fervez  chaudement. 

Ragoût   de  trufes  en  gras» 
Pelez  des    trufes  ;  coupez-les  par  tranches  ; 
lavez  Icf  &  les  cgouuez  ;  mettez-les  dans  unç 
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Caffcrole  ,  avec  un  d^mi  pain  de  beurre,  ou 
autre  chofe  ;  Engez  &  mouillez  d'un  peu  de 
bouillon  ,  enfui^e  de  blond  de  veau  ;  faîtes 
boiiiliir  un  moment  ;  dégraiflez  &  fèrvez  pouc 
£ntremçt9. 

Ragoût  de.  tnifes  m  maigre^ 

Pelez-les  &  les  coupex  par  tranches;  tnec- 
tez-les  dans  une  cafîerole  avec  un  peu  de 
bouillon  de  poiflbn  ;  aflaifonnez  de  1^1  9  de 
poivre  &  d'un  bouquet  ;  mettez-les  mitonner  à 
.petit  feu  ;  étant  cuites  »  liez-les  avec  un  coulis 
d^ccrevilFes  ;  fî  le  ragoût  eft  d*un  bon  goût, 
dre(i€z-le  proprement  dans  un  plat  >  &  le  Icr- 
vez  chaudement  pour  Fntremets. 

Tain,  aux  trufes 

Le  pain  étant  farci  &  frit,  faîtes  un  Pagoât; 
pelez  &  coupez  les  t/ufes  par  tranches  ;  mettez- 
les  dans  une  cafTerole  ;  mouillez  •  les  d*ân  jus 
de  veau  >  &  les  laiifez  mitonner  à  petit  feu.  ^* 
étant  cuites  ,  liez-lés  d'un  coulis  de  veau  & 
de  jambon  ,  affaifonné  de  fel  &  de  poivre  ; 
mettez  mitonner  un  moment  le  pain  ;  retirez- 
le  ,  &  le  dreflez  fur  un  plat  ;  jectez  le  ragoût 
de  trufes  par  àt^yxi ,  &  le  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Trufes  m  Jurfrtfe* 

Prenez  Rx  grofles  trufes  des  plus  belles; 
creufez  les  avec  une  cuiller  à  czSé  ;  faites  qu'el- 
les foient  entières  ;  faites  un  ragoût  de  fix 
pigeons  entiei%  à  là  cuiller  ,  garnis  de  ris  de 
veau  ,  foies  gras  coupés  en  dés^  &  des  crêtes  ; 
rempli fTez  les  {\x  trufes  chacune  de  fon  pigeon  , 
^  le  ragoût  partagé  ;  recouvrez  la  trufe  du 
morceau  que  vous  aurez  coupé  ;  prenez  un 
plat  ou  une  tourtière  ;  mettez  des  bardes  de 
lird  au  fond  ;  étant  cuites,  retirez-les  ,  &  les 
égouttez  de  leur  graifTe  ;  arrangez  «les  dans  le 
plat  pour  les  (êrvû  avec  une  eflence  claire  1 
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éi  un  jas  de  citron ,  fervez  pour  Entremetli 
Trufes  verte  à  l'Italienne* 

Nettoyez  tos  trufes  ,  &  les  coupez  en  roue}- 
les  ;  paflez-ies  dans  une  caflbrole  avec  de 
lK>nne  huîle  ,  perfïl  ,  ciboule  hachée  ;  étant 
pafTées  ;  mette»  -  y  un  verre  ou  deux  de  vin  , 
lel  &  poivre  ,  concaCé;  faites- les  ctuire  um 
quart- d'heure  en  dégraifTant  Thuîle  ,  &  n'y  lai(^ 
fez  que  des  yeux  en  fîniflant  à  fau^e  courte  ; 
ajoutez  -y  un  jus  de  citron  ,  de  petits  croAtoni 
paflës  au  beurre.  On  y  peut  mettre  une  cuillerée 
d'eflence  ,  fi  l'on  veut. 

D'autres  mettent  les  trufes  coupées  en  rouel- 
les toutes  enfemble  dans  la  caflerole  j  avec 
une  cuillerée  de  bonne  huile  ,  un  ou  deux 
verres  de  vin  de  Champagne ,  un  bouquet ,  oà 
il  V  ait  une  petite  goule  d'ail  ,  &  un  bon 
xeui  d'orange  ,  Tel  &  gros  poivre ,  &  les  font 
cuire  ,  comme  ci  -  demis  un  quart- d'heure  â 
courte  faufTe,  y  mettant  un  jus  de  citron  «une 
cuillerée  d'eflence  ,  fi  on  le  juge  â  propos  , 
les  drefTant  dans  un  plat,  &les  fervant  pour 
Entremets. 

Trufes  enfervtette. 

Mettez  de  groffes  trufes  dans  de  l'eau  tîédc  , 
pour  détremper  la  terre  ;  frotez-les  avec  une 
broffe  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  nettes  ;  faites- 
les  cuire  avec  du  bouillon  ,  vin  blanc  ,  un 
bouquet  ,  clous  de  girofle ,  racipes  ,  oignons  , 
fel ,  poivre  ;  quand  elles  font  cuites  fervez  dans 
une  (erviette. 

Trufes  au  vin  de  Champagne 

Pelez  de  groffes  trufes  ;  foncez  une  cafleroîe 
de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  les  trufes  delTus 
avec  un  bouquet ,  quelques  champignons  entiers 
&  du  lard  fondu  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ; 
fiaites  cuire  à  très-petit  feu  à  la  braifè  ;  faites 
bouillir  une  demi*bouteiUe  de  vin  deChampagne, 
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écumez-le  ,  &  le  mouillez  de  coulis  ;  faites 
réduire  aux  deux  tiers.  Quand  les  trufes  font 
cuites  ,  retirez- les  de  leur  braife  ;  mettez-les 
dans  la  fauffe  au  vin  de  Champagne  ;  faites- 
lui  faire  un  bouillon  pour  la  dégrailTer  ;  patfez 
au  tamis  ;  goûtez  -  la ,  fi  elle  e&  de  bon  go&t 
(êrvez  fur  les  trnfes. 

Trufes  à  la  Térigord. 

Quand  elles  font  bien  nettoyées  «  mettez- 
les  fur  le  feu  avec  du  (èl,  &  une  bouteille  de 
vin  de  Champague  ;  faites  bouillir  un  quart 
d'heure  &  fèrvez. 

Trufes  4  la  Lyonmife. 

Pelez  &  coupez  en  tranches  des  trufes  &  des 
champignons  \  paCez-les  avec  du  beurre ,  un 
bouquet  de  pernl ,  ail ,  trois  clous  de  girofle  f  . 
thim  9  une  demi-feuille  de    laurier  ,  bafilic  ; 
moiiillez  avec  un  verre   de  vin  de  Champa-  , 
gne ,  un  peu  de  coulis ,  fèl  ,  gros   poivre  ; 
raites-hs    cuire  à  petit  feu.  Quand  elles  font* 
cuites,  (ërvez  garnies  de  croûtons  frits. 

Potage  aux  trufes.    ' 

Pelez  proprement  des  trufes  ;  coupez  -  les 
]pàr  tranches  ;  mettez-les  dans  une  pethe  mar- 
mite, avec  du  jus  de  veau  ;Iaiâê2 -les  miton- 
ner à  petit  feu  ;  étant  cuites ,  mettez*y  un 
coulis  clair  de  perdrix  ;  étant  pa0é»  qu'il  ne 
ibit  pas  fort  épais ,  vuidez-le  dans  la  marmite 
avec  les  trufes;  mitonnez  les  croûtes  dans  le 
plat  ;  mettez  au  milieu  un  pain  de  profiterolles 
farci  ;  fi  le  coulis  &  le  ragoût  de  trufes  eft 
d'un  bon  goût  ,  jettez-le  par-deffus  &  le  fervez 
ohaudement. 

VotAge  de  croûtes  aux  tnfes. 

Mettez  des  trufes  dans  une  caflerole  avec  un 
peu  de  jus  de  veau,  &  les  faîtes  mitonner  à 
petit  feu  ;  Etant  cuites  liez-les  d'un  coulis  clair 
de  veau^  &  de  jambon  ;  mitonnez  descro&ces 
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de  jus  de  veau  9  Se  les  laiCez  mitonner  aa 
fond  du  plat.  Que  le  ragoût  foit  d'un  bon^goût 
&  le  coulis  ;  garniiTez  le  bord  du  plat  d'une 
bordure  de  tranclies  de  trufes  ;  jettez  le  jus 
de  trufes  fnr  les  croûtes ,  &  les  lervez  chau* 
dément. 

Potage  de  croûtes  en  maigre  aux  trufes  'vertef. 

Faites  de  vos  trufes  vertes  un  petit  ragoût; 
liez  d^un  coulis  ,  tel  que  vous  le  jugerez  à 
propos  ;  mitonnez  des  croûtes  de  bcriiillon  de 
poifTon  ;  laiCez-les  attacher  au  fond  du  plat  ; 
mettez  deiïus  un  petit  pain  farci  ;  jettez  le 
ragoût  préparé  par  -  deffus  le  potage   &    fèi* 

Tourte  de  trufes. 

Les  tourtes  de  trufes  fe  font  comme  le* 
tourtes   aux   champignons.  Voyez- y. 

TRUITE  ,  Trutta.  tlie  eft  couverte  de  peti- 
tes écailles  marquetées  pour  l'ordinaire  de  ta- 
ches rouges  ;  elle  nage  avec  beaucoup  d'agilité 
&  de  viteiTe  ;  elle  mange  des  vers,'deji'éeume  de 
rivière ,  des  limaçons  &  d'autres  infedes  ;  elle 
le  nourrit   aufïi  de  petits  poifTons. 

Il  y  a  plufîeurs  efpéces  de  truites  qui  différent 
par  le  lieu  ou  elles  habitent ,  par  leur  couleur, 
&  par  leur  grandeur;  les  unes  fe  trouvent  dans 
les  rivières  profondes  &  rapides  ,  les  autres 
dans  les  lacs  ;  les  unes  ont  une  couleur  noirâ- 
tre 9  &  les  autres  font  rougeâtres  ;  enfin  il  y 
en  a  une  efpéce  plus  grande  que  les  autres  ,  ap- 
pellée  truite  faumonee ,  parce  qu'elle  a  beau- 
coup de  refTemblance  avec  le  (aumon  ,  &  elle 
cft  plus  eftimée  pour  Ton  goût  exquis  que  les 
autres  efpéces  de  truites  ;  ces  dernières  ont  au(C 
beaucoup  de  rapport  avec  le  faumon  ,  mai» 
moins  que  la  truite  faumonee. 

Les  truites  doivent  être  choilîes  graflfes,  bien 
nourries  >  d'une  chair  rougeâtre  >  forme  ,  fris^ 
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tle  ,  (avoureufe  ,  exempte  de  yifcoRtè  ;  elles 
doivent  aufTi  avoir  été  privés  dans  une  eau  clai- 
re 9  pure  Se  limpide* 

Élle£  Ce  gâtent  &  fe  corrompent  aîfément  ; 
c'eft  pourquoi  elles  ne  doivent  pas  être  gardées 
long-tems  ;  elles  contiennent  beaucoup  d'huile> 
(le  Tel  volatil ,  &  o^pdiocrement  de  phlegme. 

La  truite  efi  très-agréable  au  goût ,  fournît 
un  bon  fuc  ,  fe  digeire  facilement,  augmenta 
l'humeur  féminak  ;  &  produit  plufieurs  autres 
efFets  femblables ,  parce  qu'elle  eu  toujours  en 
mouvement  ,  vit  de  bons  alimens ,  &  habite 
ordinairement  dans  des  eaux  claires  Se  limpides, 
CjP  qui  fait  que  fa  chair  eft  peu  chargée  d'hu- 
meurs goflieres  &  vifqueuies ,  qu'elle  eft  fria-r 
ble  &  facile  à  digérer.  Cependant  cette  racmt 
chair  fe  corrompt  aifément  ^  parce  qu'étant  peu 
relTerrée  <en  (hs  pijrties  ,  elie  cède  facilement  à 
J'effort  de  l'air ,  qui  y  excite  une  fermentation  , 
&  qui  détruit  en  peu  de  tems  le  premier  arran- 
gement de  fes  parties. 

La  truite  eft  en  ét^  pl^s  déliçieufe  qu'en  tour- 
te autre  faiCon  ^  elle  convient  alors  â  toute  /or- 
te  d'ige  ^  de  tempérament  ;  en  hiver  elle  perd 
prefque  toutfon  bon  goût^ 

Or  l'accommode  &  on  la  cuit  de  plufîeurs 
façons  différentes  ;  çn  la  fait ,  ou  bouillir  ,  ou 
frire,  ou  rôtir  ;  on  la  met  auffi  en  pâte, où  elle 
eft  excellente  ;  quelques-uns  la  falent  pour  la 
conferver  plus  long-tems^ 

Il  y  a    encore  une  autre  efpéce  de  truite 
pommée  ombre.  Voyez  ce  mot^  » 

La  truite  ,  dit  M.  Andry  ,  a  une  chair  friable 
&  délicate  qui  fe  digère  aifément  &  qui  four- 
nit un  bon  fuc  ;  c'eÛ  le  plus  lâin  de  tous  les 
poiflbns  d'eau  douce  ;  auffi  convient-it  à  plur 
tieurs  infirmes;  il  eft  peu  inférieur  en  bonté  â 
la  viande  même  i  mais  il  faut  le  bien  choifir  ^ 
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la  truite  qui  a  la  chair  rougéâtre  8c  qxA  a  M 
péchée  dans  une  eay  bien  pure  efi  la  meilleure; 
les  truites  de  lacs  font  plus  belles  &  plus  gro(^ 
fes  >  mais  il  s'en  faut  de  beaucoup  qu'elles  Ta- 
lent les  petites  truites  de  rivière;  ■ 

Ce  poiffon  ,  ajoute  le  même  Auteur»  fe  malh 
ge  ordinairement  apprêté  au  court-  bouillon  ; 
quelques-uns  Taiment  mieux  frit  >  d'autres  réti; 
il  eft  plus  (àin  de  la  première  fiaçon  ;  la  tête  de 
la  truite  eft  excellente  bouillie  dans  du  vin  ft 
de  l'eau  avec  quelques  ^ains  de  Tel  y  puis  fer* 
vie  avec  un  peu  de  vinaigre  ;  ce  poidbn  (è  (aie 
comme  le  hareng  dans  pTufieuts  pays  ;  mais  il 
perd  beaucoup  de  (a  bonté  par  cette  prépa« 
ration. 

Truhes  frites. 

Vuîdez  6ts  truites,  lavez- les  ,  &  les.cfluyez; 
il  faut  les  cifeler ,  les  faler,  &  les  fâiîner,  les 
flaire  frire  dans  de  la  friture  de  beurre  rafiné  ; 
étant  frites  &  de  belle  couleur ,  tirez-les  ,  & 
les  mettez  cgoutter  ;  drefleï-les  fur  un  plat , 
&  les  fervez  chaudement  pour  un  plat  de  rot. 
Trtmes  au  cottrt-boutllon» 

Vuidez  de  grofTes  truites ,  &  les  faites  cuire 
au  court-boiiilion  de  la  même  manière  que 
celui  de  faumon  &  les  fervez  de  la  même  ma- 
nière pour  un  plat  de  rôt.  Voyez  Saumon  au 
court-bouillon. 

Truites  grillées  à  lafaujfe  blanche, 

Vuidez  &  lavez  de  moyennes  truites^  efloyet^ 
les  fur  un  linge ,  ficelez-les  ;  faites  fondre  un 
morceau  de  beurre  ,  mettez  y  un  peu  de  fcl , 
verfez-le  fur  les  truites ,  &  les  remuez  ;  arran- 
gez-les fîir  un  gril  &  les  mettez  griller  à  petit 
teu  ,  &  les  retournez  de  tems  en  tems  ;  étant 
grillées*  fervez -les  avec  une  fauflTe  blanche  faite 
avec  du  beurre  ,  une  pincée  de  farine  ,  du 
poivre  ,  du  fel ,  de  la  mulcade ,  une  ciboule 
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entière  >  des  câpres ,    &  un  anchoif  >  un  peu 
4'eau  &  de  vinaigre. 

Truites  grillées  a  la  faujfe  à'écrevijfes.  ^ 

Lor(qu*on  veut  iervir  des  truites  au  coulis  d'é« 
crevi6fes  il  ne  faut  point  mettre  de  câpres  dam 
lafaufle  blanche  ;la  (auCe  étant  liée  Air  le  four*  ' 
neau  ,  mettez- 7  du  coulis  d'éçrcvifles  dedans; 
les  truites  étant  grillées  ,  dreflez  -  les  dans  un 
plat  ;  que  la  fauffe  (bit  d'un  bon  goût ,  jettez-lm 
de£us  les  truites ,  &  fervez  chaudement. 
Truites  grillées  aux  champignons» 

Vuidez  les  truites  &  les  faites  griller  de  la 
même  manière  qu^l  eft  marqué  ci-defius  ; 
étant  grillées  ,  dreâez-les  dans  un^plat  $  jettez-y 
deAis  un  ragoût  de  champignons,  fervez-l^t 
chaudement.  Voyez  à  champignons  Ragoûf  dt 
çhamfigyions» 

Truites  grillées  aufc  concombres^ 

Faites  griller  vos  truites  de  la  même  manière, 
qu'il  eft  marqué  ci-devant  ;  faites  un  ragoût  de 
concombres  de  cette  manière  ;  pelez -les  ,  cou- 
pez-les par  moitié  ;  metez  dans  une  cafi^rolc 
avec  un  oignon  coupé  par  petites  tranches  , 
aiaifonnez  de  (el  &  de  poivre  ;  mettez -y  un 
peu  de  vinaigre  ;  laiiTez-les  mariner  une  heure, 
ou  deiix';  éunt  marinées ,  preâez*les  dans  un 
linge^;  mettez  lui  morceau  de  beurre  dans  une 
caSacole;  étam  fondu  mette:;-y  les  concom* 
t>res\  &  ayei;^  Çbsn  de  les  remuer  de  tems  en 
tems  \  étant  roux  ,  moiiillez-les  de  boUillon  de 
poiflbn  \  laiflèz  mitonner  à  petit  feu ,  étant 
cuits  dégraiflez-les  ,  lie2-le>  d'un  coulis  au 
roux  «  ou  bien  d'un  coulis  d'écreviffet  ;  drefle;t 
Tos  truites  grillées  ;  fî  le  ragoût  des  concombret 
eft  bon  ,  jettez-le  defltisies  truites ,  &  les  fer- 
vez  c^udement» 

Thiires  grillées  aux  écrevijfes. 
Faites  griller  4ci  truites  de  la  manière  ^u'ii 
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c&  marqué  ci-deflus ,  &  les  dreile:^  dans  an  plat  ; 
jettez-y  un  ragoût  de  queues  d'écrevifl'cs  delFus. 
Voyez  à  Ecrevijfes  ragoât  de  queues  cfécre-. 
vifîes. 

On  fert  des  truites  grillées  avec  toutes,  for-* 
tes  de  ragoûts  maigres. 

Fihis  de  Truites  au  vin  de  ChampagnCm 

Coupez  des  truites  en  deux  ou  trois  morceauxv 
arrangez* les  dans  une  caiTerole  ;  afTailbnnez- 
les  de  (el ,  poivre ,  d'une  tranche  de  citron  verd  , 
d*un  oignon  piqué  de  clous  ,  mettez-y  un  peu 
de  perfîl  haché,  un  bouquet,  une  demi- feuille 
de  laurier  ;  faites  bouillir  une  demi- bouteille  de 
vin  de  Champagne  ou  de  vin  blanè  ,  verfez 
dans  la  cafTerole  où  font  les  truites ,  mettez- 
y .  quelques  champignons  &  mouilerons  ;  fai- 
tes cuire  fur  le  fourneau  ;  étant  cuites  &  prelquo 
dinlinuées  ,  liez-les  d'un  coulis  d'écrevifles  ,  il 
ne  faut  pas  qu'il  boiiille  ;  fi  le  ragoût  eil  d'un 
bon  goût,  dreffez  dans  un  plat  &  lervezchai- 
dement. 

Truites  à  la  Sainte- Menrhottld, 

Cifêlez  vos  truites  &  les  farciflez  dans  le 
corps  ,*  frotez  un  plat ,  ou  une  tourtière  de  beur- 
re ;  aàkifonnez  de  Tel ,  de  poivre  de  tant  foit 
peu  de  fines  herbes ,  un  peu  de  perfil  haché , 
quelques  ciboules  entières  ;  arrangez-les  truites 
defîus ,  aiTiiifonnez-Ies  delîus  comme  deiTous  , 
&  les  arrofez  de  beurre  fondu  ,  panez -les  d'une 
mie  de  pain  bien  fine,  mettez-les  au  four;  étant 
cuites  èc  d'une  belle  couleur  ,  tirez- les  ,  &  met- 
tez au  fond  d'un  plat  un  coulis  d'-ïncliois  ;  dref- 
fez  les  truites  delTus  &  ferve/  chaudement. 

Faites  la  farce  ,  drefTez  vos  truites  ,  comme 
les  carpes  farcies  fur  Taréte.   Voyt  z-y. 
Filets  de  Truites  marines  frits 
Fendez  vos  truites  Se  les  coupe/,  par  morcenux; 
marinez  ayecfel^  poivre,  clous ,  oignon  coupé 

par 
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far  tranche» ,  un.c  tranche  de  citron ,  feuille  de 
laurier,  cibouKes  entières  ,  pcrfîl  ;  étant  nrarînés 
snettez  ces  filets  effuyer  fur  un  linge  ,&  lesfe- 
rinez  ;  faites-les.  frire  dans^  la  friture  de  beurrera, 
fine  ,  étant  frits  &  de  belle  couleur,  mettez-les 
égoutter;  pliez,  une  ferviette  fur  le  plat  que  vouy 
voulez  les  fervir  ;  dtefTez  -  les  autour  ,  mettez 
au  milieu  du.  perlil  frit  v*  &  les  ferrez,  cbau^ 
dément. 

Truites  aux  fines  hirhes  paHnées, 

Vuivle25 ,  lavez  ,  eifelez  &  marinez  des  tfuî- 
tes  a viec  toutes  forte»  de  fines  herbes  hachéfes^ 
comme  perfii  ,  ciboules»  champignons,'  tâï^ 
échalotes  ,  thin  ,  bafilic ,  laurier  en  poudre  ,> 
Ce\y  gros  poivre,  huilé  fine.  Quand  elles  onr 
^rîs  goût ,  mçtteZ'les  dans  le  plat  que  tous» 
devez  fervir ,  la  marinade  pàiydeflus  ;^  pannéz-- 
les ,  faitef-les  cuire  au  four  ,  &  iervez  avec  ui# 
jus  de  citron. 

Truites  à  la  Holïandoijè^' 

Faîtes  prendre  (el  pendant  une  heure  à  det 
truites  ;  6t«z  endiite  le  plus  gros  fèl  ;  mettez-- 
ïes  truites  dans  une  ca0crole  avec  une  bouteille' 
de  vin   blanc  ,  trous  oignons  entiers  y  un  bou* 
quet  garni  de  clous   de  giroBe ,  deiix  gouflot 
'  d*ail,    une  feuille -.dé  laurier,-    thin,  bafilic  y 
un  morceau    de  beurre   manié  de  fslriiter  Uâ^ 
quart- d'heure  avant  que  dé  fervir  y  mettez:  vos" 
truites  fur  un  fourneau;  faite»  bouillira  grand 
bouillon  ;   fervez    dans     le  moment"  que  1er' 
truites  ibnt  cuites ,  après  avoir  oté  les  oignent 
êc  le  bouquet.  Quand   on  a  mis  la    ÙLuffé  (ùr 
les  truites  ,  on  jette  defiu»  légèrement) du  perfii^f 
blanchi. 

Truites  f  années   ausi^  anciots: 
Écaillez  ,  vuidez  ,    eifelez  vos  trUitéS-  daf 
3eux  cotés  ;  faites*  les  mariner*  avec  du-  (él«  ^ 
gros  poivre,  ail  ,  ^erfil ,.  ciboulei;  y  clîai&pir 
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trufcs  en  ieux  ou  trois.  Voyez  S<i«/wo»>iôliïî 
te  de  fsuifflon. 

Pdtéde  truites, 

Vuidèz  &  piquez  vos  truites  d*âncliois  S 
d*anguilles.  Coupez -en  le  bout  de  la  queue  « 
&  la  tête  ;  dfefiez  un  pâté  de  moyenne  hau-- 
feur  ;  qu'il  foit  de  f  Ite  fine  ;  garnirez  le  fond 
de  beurre  frais  ;  £iites  une  farce* d*un  morceau 
d«  chair  de  truites  avec  des  champignons  ft  des 
trufes,  perfîl,.  ciboules  «  beurre  frais  *,  aflalKon-^ 
nez  dé  fel  &  de  poivre  ,  fines  herbes  &  finet 
épices  ;  couvrez  de  beurre  frais ,  &  endiîte  de 
Fabaiffe  ;  dorez  d'un  œuf.  Faites  cuire  au  feur, 
étant  cuir  ,  ouvrez  le  pâté ,  dégraiflez-le  bie» 
jettez-  y  un  ragoût  d'écreviàes  dedans  ».  &  lei- 
lervez  chaudement  pour  Entrée. 
'  Voyez  au  commencement  de  cet  article* 
quels  apprêts  i«ndent  la  truite  plus^  ou  moins 
l&ine. 

TURBOT,  rhomhus ,  ce  porflbn  eft  aînff'  nom- 
mé en  latin  ,  parce  qu'il  eft  large ,  plat  &  de 
ligure  rhomboïde  ou  en  lofange.  Il  y  a  plufîeurs 
efpéces  de  turbot  différentes,  non^-feuletnent  par 
leur  grandeur,  mais  encore  parce  que  quelques- 
uns  a*eTitr*elles  portent  des  aiguillons  à  la  tête 
&  vers  la  queue  ,  &  les  autres  n'en  portenrpoint. 
Cq  poiâbn  habite  dans  la  mer ,  quelquefois  air 
bord  des  rivage?,  &  plus  fou  vent  à  Tenibouchu- 
re  des  rivières ,  où  il  attend  au  paflage  les  petits 
poiiïbns  dont  il  fe  nourrit.  Il  aime  furtout  let 
ccreyilfeç. 

Ce  poiflTon'  doit  être  choi/î  frais ,  épais ,  bien 
nourri ,  fle  d*une  chair  ferme. 

Sa  chair  contient  beaucoup  d'huile  &  de  fel 
voî'.til  ,  &  médiocrement  de  phlegme.  Elle 
nourrit  beaucoup,  fe  digère  facilement,  &  pro- 
duit de  bor««  fucs,  Elle  ne  produit  de  mauvais 
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effets  ,   qu'autant    (ju'on   en    ufe    îjwmodéré- 
ment. 

Le  tnrbot  convient  en  tôuc  tems  â  toute  forte 
d*âge  &  de  tempérament.  Lemery. 

On  a:ppelle  le  turbot  fiiifan  d^eau  ^  à  caufe 
que  (à  chair  approche  en  Sont^e  celle  du  fai- 
ÙLti  :  c'eft  un  des  meilleurs  poi£(6ns  de  mer  ,  des 
plus  nourriffans  ,&  des  plus  (âins  >  la  chair  en  efk 
friable  &  fe  digère  aiiêmeni. 

On  le  mange  au  court-b^kiflon  fervî  à  feC 
dans  une  fervictte,  ou  à  la  (àufle  blanche:  il 
fe  mange  auflî  en  pâté ,  froid  ou  chaud^;  il  eff 
bon  dé  toutes  ces  manières  y  pourvu  que  Taâai- 
A)nnement  y  foit  ménagé» 

On  akere  £6vLycm  la  bonne  qualité  de  ce 
poilbn  â  force  de  thim ,  de  rhomarin ,  d'oî« 
gnons ,  ie  clous  de  girofle ,  de  poivre  &  de 
fel.  Il  eft  plus  fain  boiiiili  dans  le  vin  que  dans 
feau ,  &  a  parler  en  général ,  le  poilïon  étant 
aqueux ,  conmie  il-  e(b ,  a  be&in  quaifd  on  le 
lait  bouillir  ,  d-être  un  peu  corrigé  par  te 
Tin. 

Le  vin  blanc  vaut  ordTnairement  mieux  poBt 
cela  que  le  rouge  :  il  rend  le  poiflbn  plus 
blanc  &  plut  ferme  ^  &  lui  donne  dé  plus  une 
qualité  diurétique. 

Turiot  en  gras'^ 

Vuîdez ,  lavez ,  &  faites  cgoutter  votre  tur- 
Ëot ,  mettez  ^les  dasrs  une  cafierole  ou  tiirbo-* 
fîere  ;  affatfonnez  de  fêl ,  de  poivre  ,  d*un© 
couple  db  bouquets  ^  &  d^une  couple  d^oignoBS 
piqués  de  clous  ,  d^une  feiiille  de  laurier  ;  cou- 
pez par  tranches  deux  ou  trois  livres  de  rouelles 
de  veau ,  gatniflez-en  le  fond  d^une  ciafierolc 
avec  quelques  bardes  de  lard  ;  couvrez  la  caX^ 
ferole  ;  mettez  fuer  Hir  un'  fourheau  ;  étant 
attaché  comme'  un  jus  ^e  ve  au  ,  mettez  un 
*  peu-  de  beurre  frais  >  &  uae  petite  poignée  de 
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îariiie  ;  remuez  fur  le  foomean  avec  me  ciisl* 
kr  de  bois;  étant  roux,  motiiiiez  io  boiut-» 
Ion ,  &  détachez  avec  la  cviller  ce  q«  dent 
à  la  caflerole  ;  imettezr  dei  bardes  de  lard  fiic 
le  turbot  ;  faites  bouillir  «ne  bouteille  ^e  via 
de  Cb^unpagnf^  ou  autre  vin  blanc  qi|e  vous 
mettrez  dans  le  turbot  avec  lé  jus  de  veau  ft 
les  tranches  deflus;  étant  cuit  t  laifiz-  le  une 
couple  d'heures  fiir  les  cendres  chaudet ,  afin 
eu'il  prenne  du  goAt  ;  enlmte  tirea*le  ft  le  dre& 
ftz  dans  un  plat;  jettez  delus  un^  ngptz  de 
ris  de  veau,  oes  crêtes»  des champienont  »  dea 
trufesi  ée$  noafferons,  ft  (ervez  diandement 
pour  une  grofe  Entrée.  ^  * 

Turhot  éuue  écrtvtffii  en  grât. 

Fastes  •  le  cuire  dans  du  veau  »  conciiii^êi* 
deffits  ;  étant  cuit,  tirez- le  &  le  dreiez  ;  jettes 
un  ragoût  de  quèvëi  d'écrevifies  defiu  9  ft  le 
iêrvez  chaudement. 

Turhf  au  coulis  é^écrev^e». 

Paîtes  cuire  un  turbot  de  la  même  façon  qu'il 
eft  expliqué  ci-cle£us>&ie  iervezavecun  ra- 
goût de  queues  &  de  coulis  d^écrevîfles  ;  on  fût 
pour  ce  coulis  blanchir  trois  quarterons  d'écre- 
vifles;  on  met  les  queues  à  part  ^  &.on  pile  les 
coquilles  ;  faites  ensuite  fuer  du  veau  &  do  jam- 
bon ,  mouillez-lec  de  bouillon  ;  faites  bouillir 
cette  elTence  claire  une  heure  ;  paflez  au  tamis  s 
ièrvez-vous^n  pour  pafler  les  cocuilles  pilées  ; 
laites  cuire  les  queues  dans  du  bouillon  avec  un 
peu  de  (èl;  quand  elles  font  cuites ,  mettez- les 
dans  le  coulis ,  &  fervez  fur  le  turbot  :  on  pen< 
encore  le  (ervir  avec  une  fàufle  hachée»  eu  «n# 
-efence  de  veau  &  de  )ambon« 
Tiir^^r  en  ragmt  mile  dî  fms  gras  ^  fisâeifeéOh 
crêtes  ,  ckatnftgnùns  &  fétus  etufi. 

Vuidez  &  lavez  un  turbot  ;  mettez  dans  vnf 
grande  calerole  quatre  01»  linq  Uvxcs  de  tfa«r 
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tlies  ie  veau  ,  quelques  tranches  de  jambon  9 
racine  «  oi?no^s ,  une  ^oîrrce .  d'ail ,  un  gros 
bouquet ,  nnes  nerbes;  faîtes  (ûer  le  tout  ;  quand 
fl  eft  on  peu  attaché  ^  fans  être  colore ,  mouillez 
avec  du  bouillon  ;  faites  bouillir  cette  elTencc 
pendant  deux  heures  ;  a^TaUbnnez  de  haut  goût  » 
&  y  mettez  une  bouteille  de  vin  de  Champa- 
gne; paflez  cette  eflence  au  tamis,  Se  faites 
cuire  avec  le  turbot  «  (ans  qu'il  bouille  ;  quand 
il  eft  cuit,  firez^e  de  la  turbotiere  ;  dreffez  & 
fervez  par-deflus  un  ragoût  mêlé  de  foies  gras  » 
iris- de  veaa^  crêtes,  chamoignons^  &  petits 
«eufs  ;  aflaifonnez  de  bon  goût. 

Turbot  tnfrîcandeau* 
Lavez  &  coupez  les  nageoires  d*uA  turbot; 
|)Iquez  tout  le  de^Tus  avec  £1  petit-lard;  mettez 
^ans  la  caâerole  une  bouteille  6e  via  de  Cham- 
pagne ,  fel ,  gros  poivre ,  un  bouquet  de  perfil  y 
ciboule  ,  ail ,  clous  ,  thim  ,  hurier  5  bafllic  » 
quelques  oignons  en  tranches  ;  fatfes  bouillir  le 
tout  enfemble  ;  faites  écorner  le  vin ,  &  le  met- 
tez dans  le  turbot ,  pour  le  feire  cuire  à  petit 
feu  ;  quand  il  efl  cuit ,  drefFez^le  dans  le  plat  ; 
que  le  turbot  y  ùAt  bien  efluyé  ^Sl  iCtc  :  ayez 
foin  d'avoir  dans  une  cafTerole  une  glace  faite 
avec  da  veau  &  du  jambon  coupés  en  àé%\ 
fïites-les  (uer  &  moîiilter  avec  de  bon  boi^Uon  ; 
fitites  boiiilUr  deux  heures  à  petit  feu  ;  paflez 
enfuite  dans  un  tamis  ;  dégrai  jez ,  faites  réduire 
en  caramel  ;  prenez  cette  glace  avec  le  dos  d'u- 
ne cuiller  ;  glacez  tout  le  defltis  du  turbot  ; 
tnertez  dans  la  même  cafTerole  un  peu  de  réduc- 
tion &  de  coulis  ;  détachez  tout  cfe  qui  refte 
<(ans  la  caâerole  ;  {çflez  cette  (aufie  aa  tamis  ; 

ratiTez-y  un  jiïs  de  curoti  ;  goAtez  û  elle  eà  de 
on  go&i ,  &  fervez  deflbus  le  turbot. 

Turbot  à  U  Reine, 
f  gncez  ane  twrbotîere  de  tranches  de  TCau  tt 
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^e  )ambon,  tranches  d'iûgnoiis,  rajciiies,,ithii»j 
laurier  >  bafitic  ,  bouquet  dé  perfil^gf  «iiboutet  t 
clou9 ,  »i  f  Tel ,.  gros  poîvre  ^  itfettçz  le  turbot 
deCits,  Goitvrez  de  bardes  d«  larcf ,  .&icèt  fiiec 
une  demi -heure,  &  mouillez  cPnflé  bofuttiUe 
de  T»i  de  Champagne  v  dites  tuire  â  crès-petïc 
feu  ;  qjûand  il  eS  cul^,  dreflez  (ans  le  rompre  ; 
ijtrrez  avec  une  iaufle  à  lar  'Bi/^ina.  ÇVqj^ 
Saujfe  4  ta  Remf. 

Turbot  du  cçJurf'BoMltÊtt^m 

Vuidez-,  lavez,  faites  efluyer  le  turBoi»  fk 
le  mettez  dans  une  turborîere  eu  caâefoie^  plié 
dans  uile  férvierce;  ayez  du  Cd,  dé^reao'^  re^ 
mue?  de  cems  en  tenrs ,  jufqu^à  ce  que  Te  CèïSoh 
fondu  ;  l^iflez^  repofer  »  paffezla  dans  un  linge  ^ 
ic  la  métrez  où  eft  le  turbot;^  il  £aut.quUl  y  w 
ait  la  quantité  néceflaire  pour  ^11  coîlfe  ^  ft 
^u*il  foit  un  peu  de  haut  goât  ;  étant  cuit,  rets^ 
rez-  lar  turbotierer  &  ^  mettez  fur  des  cendref 
chaudes  y  avec  une  coupfe  de  pintes  de  lait  ; 
forfqu'on  eft  prêt  à  fervir ,  tirez- le  de  la  turbo- 
rîere ;  pliez  une  ferviette  fur  le  plat  que  vous 
voulez  fervir ,  &  dreffez  defTus  ;  gamiflez-le  de 
perHl  rert,  &  fervez  pour  un  plat  de  rot. 
Turbot  four  Entrée  en  maigre» 

Mettez  un  turbot  dans  une  turbotierc  ou  CàC* 
ferole  ronde  i  aflaifonnez  de  fel  »  de  poivre  , 
d|une  couple  de  bouquets  »  de  deux  oignons 
piqués  de  clous ,  d'une  feuille  de  laurier ,  fit 
de  pet/îl  ;  mettez  dans  une  cafferole  un  morceau- 
^e  beune;  étant  fondxi ,  mettez  une  petite  poi-* 
gnée  de  farine ,  &  remuez  toujours  ;  étant  â  de^ 
mi-roux ,  mouillez;  de  bouillon  de  poiflbn  ,  fie 
Vuidez  dans  la  turbotiere  ;  faites  bouillir  un© 
bouteille  de  vin  blanc  ;  validez  dans  la  turbo^ 
tit*re;  que  le  turbot  foit  aflez  uioûillé  ;  mettez-' 
le  cuire  ;  étant  cuit  ,  goûtez  s'il  eft  d*uir  bon 
gp&t  y  &.  lo  laiûez  .dans  fon  j.us  pendant  une' 

couple 
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couple  d'heures,  afin  qu*il  prenne  du  gcfit  ; 
tirez-le  enfuite  de  la  turbotîere  ,  &  le  hùfTei, 
égoutter  ;  dreflez  ;  jettez  dcfTus  un  ragoût  de 
laitances  »  de  champignons  ,  trufes ,  mouHerons^ 
&  fervez  chaudement. 

Turbot  mix  écrevtjfes  en  maigre^ 
Faîtes  cuire  le  turbot  de  la  même  manîèrjB 
qu'il  eft  marqué  ci-deiTus;  étant  cuit,  laiffez-le 
égoutter ,  &  le  dreflez  ;  jettez  deflus  un  ragoût 
de  queues  d'écrevides  ,  de  champignons ,  de 
trufes ,  moufferons ,  culs  d'artichaux  ,  pointes 
d'afperges  dans  la  (ai(bn  :  le  coulis  du  ragoût 
^oit  être  un  peu  ample,  6c  d'un  bon  goût;  fer« 
vez'le^haudeinent. 
Turbot  en  maigre  avec  toutes  fortes  de  ragoûts» 
On  fêrt  des  turbots  en  maigre  avec  toutes 
fortes  de  ragoûts ,  comme  ragoûts  d'huîtres  » 
ragoûts  de  moules>  ragoûts  de  trufes  >  ragoûts 
de  mouflerons ,  ragoûts,  de  champignons  ,  &c. 
(  Voyez  à  Jeur  article  particulier  la  manière  de 
taire  ces  fortes  de  ragoûts.  ) 

Turbot  en  cajferole. 
Vuîdez,  lavez  &  elfuyez  le  turbot;  mettez 
du  beurre  dans  un  plat ,  &  l'étendez  par  tout; 
affaifonnez  de  fel,  de  poivre,  d'un  peu  de  muf- 
cade^  de  perfil  haché,  quelques  ciboules  entiè- 
res ,  un  demi-fciier  de  vin  de  Champagne,  ou 
autre  vin  blanc  *,  coupez  la  queue  &  la  tête  du' 
turbot ,  aflaifonnez  le  deflus  comme  le  deflbus  ; 
frotez  de  beurre  fondu  «  pannez  d'une  mie  de 
pain  bien  fine  ,  mettez  cuire  au  four  ;  étant 
cuit,  &  d'une  belle  couleur,  tirez-le  &  le  dé- 
graiflez  ;  nettoyez  le  bord  du  plat  ;  mettez  au-    . 
tour  une  tourte  d'anchois,  ou  un  peu  de  coulis 
d'écrevifles  ;  qu'il  foie  d'un  bon  goût ,   &  le 
fervez  chaudement  »  on  peut  auHl  le  fervk 
à  fec.  • 

Tome  III,  se 
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Twrbot  à  ta  faujfe  à  Vanchois. 
Vuidez,  lavez  &  efluyez  votre  turbot,  met- 
cez-le  dans  la  turbotiere  ou  caiTerole  ;  faites 
fondre  la  quantité  de  Tel  qu'il  faut;  paflèz  la 
(kumure  dans  un  linge,  &  la  vuidez  dans  la 
turbotiere  ;  mettez  cuire  (ùr  un  fourneau  ;  étant 
cuit ,  tirez-le  &  le  laiflfez  quelque  tems  dans  (on 
lx>un;boùîllon ,  pour  prendre  gôut  ;  dreffez-le 
&  fiûtes  une  faufie  blanche  avec  îàes  anchois 
bâchés ,  des  ciboules ,  une  ou  <leux  tranches  de 
citron ,  fel ,  poivre ,  un  peu  de  mulcade  ,  des 
câpres ,  fî  l'on  veut ,  le  tout  mouillé  d'un  peu 
J'eau  &  de  vinaigre^  la  (âufTe  liée*à  propos,  les 
ciboules  &  les  tranches  de  citron  6tées  ^ettez 
ittf  le  turbot ,  &  fervez  chaudement» 

Turbot  à  la  Minime. 
Prenez  un  quartier  de  tutt>ot  coupé  on  peu 
•n  deflbtts;  &ites-le  mariner  avec  deThuile,  fel» 
gros  poivre ,  perfil>  ciboules ,  champignons ,  ail , 
le  tout  hache;  mettez-le  griller  de  belle  cou- 
leur; arrolèz  de  tems  en  tems  avec  le  refiant 
«le  la  marinade  ;  mettez  dans  une  cafTerole  un 
4emi-verre  d'huile,  un  verre  de  vîn  de  Cham- 

Îagne,  deux  tranches  de  citron,  de  Téchalote 
achée»  fé\ ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  cette 
iàulfe  à  petit  feu  pendant  un  quart  d'heure  ;  otez 
les  trancnes  de  citron,  &  fèrvez  cette  faulTe  defr 
iiis  le  turbot* 

Turbot  aux  fines  herbes  à  la  Tertgord. 
^  Vuidez  un  turbût  de  moyenne  grandeur  j 
Coupez  les  nageoires ,  &  un  peu  de  la  queue*  ; 
foncez  le  plat  que  vous  devez  fervir  avec  un 
peu  d'huile,  /Loutes  fortes  de  fines  herbes,  per- 
fil ,  ciboules ,  champignons ,  ail ,  trufes ,  le  tout 
haché  très -fin;  mettez  le  turbot  deffus,  &  Tar- 
fofez  par-tout  avec  de  l'huile,  fel ,  gros  poivre, 
fines  Herbes^  &  trufes,  le  tout  haché;  pannez 
avec  de  la  piie  de  pain,  je  deffus  du  turbot  ;  £air 
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tesAe  cuire  au  four;  quand  il  eft  cuit  &  de  belle 
coukur,  preflez  par- tout  un  jus  de  citron,  Se 
fetvez  fans  fauffe. 

Turbot  à  la  Hollandolfe, 

Viuidei ,  lavez  &  faites  cuire  votre  turbot 
avec  un  court-boiiillon  blanc  à  Tordinaire  ; 
quand  il  eft  cuit,  drcflez-le,  (ans  le  rompre; 
«iluyez  avec  un  linge  blanc;  faites  une  faufîe 
avec  u"ne  pincée  de  perfil ,  une  de  cerfeuil ,  une 
de  baume,  hachez  le  tout  très- fin;  mettez-le 
ilans  une  caiïerole  avec  un  anchois  hache ,  un 
demi-verre  de  vin  <îe  Champagne,  un  morceau 
de  beurre  manié  d'un  peu  de  farine ,  fel ,  gros 
poivre,  quatre  jaunes  d'œufs;  délayez  avec  un 
peu  de  réduâîon  le  jus  d'un  citron  entier  ;  faites 
lier  cette  niufle  fur  le  feu  ;  goûtez  (i  elle  eâ  de 
bon  goât,  &  fèrvez  defTus  lé  turbot. 

Turbot  aux  laitances  de  carfes. 

Faites  cuire  un  turbot  au  court- bouillon  blanc; 
prenez  une  douzaine  de  laitances  de  petites 
carpes  blanchies,  des  champignons  coupés  en, 
filets  ;  paflez  fur  le  feu  avec  du  beurre ,  im  boi y 
quet  de  per/il ,  ciboules,  ail,  clous ^  thim,  lau- 
rier, bafilic,  mettez-y  une  pincée  de  farin«  ; 
cnoiiillez  avec  deux  verres  de  vin  de  Champa* 

tne  ,  du  bdiiîllon  maigre ,  fel ,  sros^  poivre  ; 
lires  bouillir  cette  faufie  une  demi  -  heure  , 
Hiett«z-y  les  laitances  de  carpes  ;  quand  «lies 
font  cuites,  &  la  fàufle  prefque  réduire*  otez  1« 
bouquet  ;  délayez  cinq  oeufs  avec  de  la  cr^me  ; 
liez  le  ragoût  fiir  le  feu ,  fans  qu'il  bouille  ; 
mettez-y  le  jus  d'un  citron  ;  goûtez  s'il  eft  al- 
faifonné  de  bon  goût,  &  &rvez  deifus  le  turbot;^ 
Filets  de  Turbot  à^U  Béchamel.  Voyez  au  mot 
F//er. 

Turhottns  à  lafaujfe  à  r Italienne ,  à  la  faujfe 

aux  cafres  &  à  la  fauffe  aux  oignons. 
Vmes  cuire  des  turbotiw  dans  un  court-boiiîl- 

sc 
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Ion  btanc  ;  lërvez  une  foi»  à  la  (àuffe  Icalienà^- 
^  Voyez  Saujfe  Italienne  en  maigre»  }  Une^Qlre 
fois  â  la  faulfe  aux  câpres.  On  peut  encore  les 
ièrvir  â  la  iâule  au  jus  d*oignons  :  mettez  dans 
«ne  cafferole  un  peu  de  jus  a  oignons  avec  deux 
anchois  hachés ,  un  morceau  de  beurne  »  le  jus 
jde  deux  oranges ,  Ce\ ,  nos  poiyre  :  fiûtes  chao^ 
ftr  la  (àufle  »  (ans  ^tt*elle  boiiiUe  »  &  (èrrex* 
Twrbottns  à  la  ciboulette. 
Faites-les  cuire  comme  les  turbots  »  mais  aTec 
mûns  d^aflaiibnnemens  :  mettez  dans  une  caf- 
ferole diieux  ou  trois  verres  de  b&n^confommé  « 
«n  pain  de  beurre  manié  dans  de  la  Bsirine  »  une 

foime  d*ail  piquée  d'un  clou>  des  blancs  de  ci- 
oules  blanchies  &  hachées  ;  tournez  la  iânfle 
lûr  le  feu  «  dreflêz  tos  turbotins  »  la  (auffi»  défi 
.iuSf  &  (èrvez  pour  Entrée. 

Turbotins  grilles. 
Quand  ils  (ont  Tuidés  &  ciAlés  fiir  le  dos; 
mettez-les  mariner  dans  le  beurre ,  perfîl ,  ci- 
boules ,  fines  hefbes9  fel  &  poivre  :  pannez , 
faites  «griller ,  &  fervez  avec  un  jus  d'orange. 
Turbotins  à  lafainte  Menehould. 
Faites-les  cuire  â  moitié  dans  du  ,vin  blanc  » 
du  lait»  des  fines  herbes  «  fel,  beurre  &  corian- 
dre; quand  ils  font  firoids,  dreflez-les  flir  un 
plat  y    marquez  -  les  d^une  îàinte  Menehould  ; 
pannez,  faites   prendre  couleur  au    four»  & 
!èrvez  pom;  Entrée  ,  avec  une  (àufle  à  ^l'an* 
choi^^ 

Turbotins  au  four, 
Vuidés ,  layés  &  nettoyés ,  marinez-les  avec 
.beurre,  perfil ,  ciboules,  fines  herbes,  (èl, 
poivre  Se  marinade;  dtcSez-les  fur  un  plat  avec 
feur  afiaifbnnement  ;  mettez-y  un  verre  de  vin 
blanc;  pannez,  moitié  pain  &  moitié  parme- 

ig^i  faites  cuire  aufgurj  égouuez  ce  ^ui  eft 
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dans  le  plat  ;  dégraiflfejt  &  fervez  autour  une 
(kttCe  hachée  au  beurre, 

Turbotîns  farcis. 

Quand  ils  font  accortimodés  ,  levez-en  la 
peau  de  defTous ,  fans  la  féparer  ;  rempliflez-' 
les  d'une  farce  faîte  avec  beurre ,  perfil ,  ci-- 
boule ,  échalotes ,  champignons ,  mie  de  pain  , 
jaunes  d'œufs  ,  Tel ,  poivre  y  mulcade  ,  ba/îlic 
en  poudre ,  le  tout  bien  manié  ;  arrangez-les 
cnfuite  dans  un  plat  froté  de  beurre  &  de  pe-' 
tites  herbes,  le  dos  fur  le  plat,  le  ventre  en 
l'air;  faices*  fondre  du  beurre  &  y  mettez  un 
jaune  d'oeuf,  fêl  &  fipes  herbes  ;  quand  i\ 
cft  froid ,  dorez  votre  poiifon ,  pannez  de  mie 
de* pain,  faites  prendre  couleur  au  four;  dégraif- 
fez  ^  fervez  avec  un  peu  de  fauffe  blanche 
ou  autre. 

Tâté  de  turbot* 

Faîtes  une  abaiffe  ;  mettez  au  fond  de  bon 
beurre  frais  ;  alTaifaflnez  de  fel  ,  de  poivre  , 
fines  herbes ,  fines  éptces.  ;  mettez  le  turbot 
lardé  d'anchci?  delfus  ,  &  l'alTarfonnez  comme 
deifous  ;  couvrez  de  bon  beurre  frais ,  &  enfuitô 
de  fon  abaiâe  ;  dreffez  &  mettez  cuire  au  fpur  ; 
étant  cuit ,  découvrez ,  dégrailTez ,  jettez  de- 
dans un  ragoût  ^'écreviffes ,  champignons,  & 
trufes.  Si  le  pâté  eft  de  bon  goût  ,  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Tourte  de  filets  de  turbot. 

Elles  fe  font  comme  les  tourtes  de  filets  de 
foie.  (  Voyez  tourte  de  filets  de  foie.  ) 

Forage  de  turbot. 

Prenez  un  petit  "turbot  de  la  grandeur  d'une 
affiette  ;  vuidez-le  &  lavez  proprement  ;  met-- 
tez-le  dans  une  (âûmure ,  que  pour  cet^  effet 
vous  faites  une  heure  avant  que  de  (eirvir  r 
en  voici  la  manière.  Prenez  u«e  poignée  de 
fel  y  avec  de  l'eau  »  la  Quantité  qu'il  en  faut 

S  f  îl  j 
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pour  faire  cuire  le  turbot  ;  lorfqpe  le  ftf  #il 
tondu  >  pafTez  la  faumûie  dans  un  Sose  vm 
thitj  8l  kl  Yt&iei  àsLns  la  caflérole  ou  eftlb 
aitrbot  ;  fiufes-lé  cuke  i  petit  feu  ;  éttae-  cdt  » 
retirez-le  ft  te  luUfez  prendre  d»  goftt  pen- 
dant une  demi -heure»  edâûte  égomte^-te 
bien  y  Jettez-y  une  cuiibrée  â  pot  de  conltr 
bbac  maigre,  ft  le  fiiket  mitonner  i  petit 
fea^  mitonnez  descroAtes,  &  les  laifêzmtts«_ 
cher  au  fon^  ivt  plat  y  êrtfftz  le  turbot  pnr- 
MTuf  ?  gamiKfz,  b  youi  Toules,  d'un  cordo» 
de  laitances  onceti  jettez  un  ooolia  Uaac-  paf* 
ictxtn  ,  &  (errez  caaudement» 

Terrtne  defiktf  4e  mrbof  em  gré». 
\iet  terrines  àt  filets  de  turbot  en  «rat*  A 
font  de  la  même  manière  que  k  temne  de» 
filets  de   Ibles  en  gras*  (  Voyez  an  mot  SW^ 
terrine  de  filets  de  fc3es  en  gm •) 

Terfmf  deJHe$s  de  turbi»  en  mâign* 
Ce<te  terrine  (e  fait  aufli-eoninte  les  terrines  de 
fllcfc»  de  foie   en  maigre.  (Vojez  au  mot  fitk 
serrnie  de  filets  de  fèies  en  masgte.) 
Terrine  à  la  Bourgogne. 
Vous  avez  des  (bupes  de  pain  coupées  ex^ 
près   que  vojh   trempez  dans  dés  oeuh;  battus^ 
Tous  avez  un  falpicoii  fini ,  bkt  de  jambon  »  ris 
de  ytfau,  foies  gras,  trufe^y  c&mpignons^  crê- 
tes ,  artichaux ,  mettez-en  furies  foupes de  pain, 
&  àeî  œufs  battus  par-déflus;  pannes-les  >  &  lei 
ÊMites  firire ,  &  fervez  à  fèc. 
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VANtLLE  »  Vmtlia.  Ce  font  cïcs  goufler 
brunes,plates,loiigue^de  cinq  ou  fix  poucev 
fixt  un  ie  largue  >  ridées  par  dehors  y  remplies 
de  graines  noires  ,  presque  auIH  menues  que  dv 
fable  9  &  d'une  odeur  approchante  de  celle  du 
baume  du  Pérou. 

Hernandex  Teflime  propre  pour  fortifier  TeC» 
tomac  &  le  cerveau ,  pour  cnafier  les  vents  » 
exciter  l'urine,  &c. 

La  vanille  entre  dans  la  compofition  du  cho- 
colat ,  &  fêrt  à  lui  donner  une  odeur  agréable* 
(  Voyez  au  mot  Chocolat,  ) 

VANNEAU  ^  Vanellus.  Oifeau  qui  cft  delà 
groHeur  du  pluvier  y  il  habite  les  mêmes  lieux 
que  luij,  il  vit  des  mêmes  alimens  y  &  il  aune 
chair  à  peu-près  (emblable  par  le  goût  &pac 
les  eSets  qu'elle  produit;  le  vanneau  a  une 
efpéce  de  crête  fur  la  tête,,  oblongue  &  noire; 
fon  cou  eft  verd  ,  &  le  refte  de  Con  corps  eftde 
iiifTérentes  couleurs  ;  on  y  remarque  du  verd» 
du  noir  ,  du  bleu  &  du  blanc« 

Le  vanneau  étant  pre(que  toujours  en  mou<« 
vement  &  joiiiflânt  par  conféquent  d'une  tran(^ 
pi  ration  libre  &  ai^e ,  il  amaiTe  peu  d'humeun 
grofïîeres ,  &  les  principes  de  fts  humeurs  s*e« 
xaltent  fi.  Ce  volaûlifent  continuellement  ;  c'eft 
pour  cela  que  fa  chair  efi  fort  légère ,  facile  à 
digérer  &  d'un  bon  goût  ;  mais  elle  produit  ua 
aliment  peu  fblidé  &  qui  fe  diffipe  Êicilement  » 
&  les  perfonnes  accoutumées  à  un  grand  exer« 
cice  de  corps  ne  s'en  accommodent  guéres» 

Les  vanneaux  fè  fervent  conune  les  pluviers. 
Voyez  cet  article. 

y£ AU ,  Vitultu.  Petit  de  la  vache  ,  animal 

srvf 
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à  quatre  pieds  affez.  connu.  On  doit  choifir  le 
veau  jeun 3  &  dans  le  tems  qu'il  tête  encore  ^ 
parce  qu'alors  (a  chair  &  Tes  autres  parties  font 
tendres ,  délicates  &  faciles  â  digérer  ;  au  lieu 
^ue  ces  mêmes  partj^s  deviennent  plus  féchey, 
plus  dures  ,  &  par  conféquent  fe  digèrent  plus 
difficilement  Les  Romains,dit  t-on,laiflenttetcr 
leurs  veaux  fix  mois  &  quelquefois  une  année 
entière ,  8c  pendant  ce  tems  -  là  ils  ont  foin 
que  ces  animaux  ne  mangent  d^aucunes  her^ 
bes  ,  parce  qu'ils  font  per^a dés  que  de  cette 
manière  leur  chair  eft  plus  délicate ,  plus  faine 
&  d'un  meilleur  goût.  En  effet  comme  ces  ani- 
maux font  d'un  tempérament  naturellement  Cecy 
plus  ils  font  jeunes  8c  nourris  d'alimens  humides, 
tel  que  le  lait,  plus  aufTi  leur  chair  doit  produi- 
re de  bons  effets ,  parce  qu'elle  eft  plus  tempérée. 

La  chair  de  veau  efl  nourriflante ,  rafraîchif^ 
fente  8c  humcébnte  ,  parce  qu'elle  contient 
un  fuc  huileux  ,  vifqueux  ,  balfamique  ,*  propre 
à  s'attacher  aux  parties  rolides,à  embarrafTer  les 
humeurs  acres  &  modérer  leur  fougue  &  leur 
împétuofîté.  Cette  même  chair  excite  une  li- 
berté de  ventre  ,  en  rendant  les  humeurs  con- 
tenues dans  les  inteflins  ,  plus  fluides  ,  &  les 
voies  par  où  elles  doivent  paffcr  plus  coulantes. 

Les  bons  efteti  de  la  tcte  Se  des  pieds  de  veau 
proviennent  d'un  fuc  vifqueux  qu'ils  contien- 
nent en  affez  grande  quantité  ,  pour  le  foie  de 
veau  5  comme  il  efl  compofe  d'une  fubfliînce 
compade  &  terreftre  auiïi-bien  que  ceux  des 
autres  animaux  il  n'efl  pas  étonnant  qu'il  ren- 
de les  humeurs  groffieres  &  qu'il  refferre. 

Les  Anciens  ont  fait  de  grands  éloges  de  la 
chair  de  veau.  Averrocs  la  met  au  -  deffus  de 
celle  de  la  poule.  Avicenne  dit  qu'elle  cfl  trcs^ 
f-ilutaire  <%:  qu'elle  produit  un  fuc  fort  tem- 
péré.   Galien  dit  que  cftte  chair    étant    roiie 
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fe  (îigere    facilement   &    nourrit    beaucoup. 

On  mange  le  veau  rôti,  bouilli  &  accommodé 
de  plusieurs  manières  différentes.  On  en  fait  auffi 
des  pâtés  qui  font  d'un  fort  bon  goût. 

Il  convient  en  tout  tems  ,  à  toute  forte  d'agc 
Se  de  tempérament  ,  plus  cependant  aux  per- 
sonnes foi  blés ,  délicates,  &  qui  font  toujours  en 
repos  qu*à.  ceux  qui  font  forts  >  robufles  &  ac- 
coutumés à  un  exercice  continuel ,  auxquels 
il  faut  un  aliment  plus  folide  de  qui  fe  difïipe 
moins  que  celui^que  le  veau  fournit. 

Il  nous  vient  ici  du  veau  de  Normandie  qtiî 
-eft  d'un  blanc  &  d'un  goût  merveilleux;  on 
rappelle  Veau  de  rivière. 

Veau  en  cajjirole» 

Coupez  des  tranches  de  veau  un  peu  épaîf- 
fes  ,  lardez-les  &  les  mettez  dans  une  caflero- 
le  ,  des  bardes  de  lard  deflbus ,  fur  un  feu  mo- 
déré ;   faites-les    frire  &  prendre  couleur  des 
deux  cotés  ;  mettez-y  alors  un  peu  de  farine  que 
vous   ferez   frire  ,  après  quoi  vous  y  mettrez 
un  peu  de  bouillon  ou  d''eau,  fêl,  poivre  ,  clous 
de  girofte ,  per/îl ,  5r  ciboule  ;  laiffez  cuire  dou- 
cement &  liez  la  fauflTe  avec  des  jaunes  d'oeufs 
délayes  dans  du  verjus .;  fervez  chaudement. 
Veait  à  la  Tiémontoife» 
Piquez  un  quafî  de  gros  lard*  bien  alTaifbnné 
cîe  fel  &  de  poivre ,  perfîl ,  ciboule  ,  ail  &  ba- 
filic  ;  mettez -le  Cuire  cfans  une  terrine  comme 
du  bœuf  à  la  moi^e  ;  quand  il  eft  cuit  ,  laiflez- 
le  refroidir ,  6tez-en  la  graiflê ,  étendez  la  gelée 
qui  reile  fur  le  quafi  &  le  (ervez  froid.    Vous 
pouvez   auffi  le  fervîr  chaud  pour  Entrée. 
Autre  façcn  de  Veau  à  la  Tiémontoife, 
Coupez  une  noix  de  veau  en  tritoches  bîett 
minées  &  les  aplatiflcz  avec  le  couperet;  éten- 
dz  les  fur  la  tab  le    &  les  afiaifonnez   de  gros 
poivre^  perfil^  ciboules  »  échalote ^ ail,  le  tout 
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haché  très-fin;  trempez  des  tranches  ié  fi 
bien  minces  dans  de  Tœuf  battu  ;  mettes  -  les 
fiir  les  tranches  de  Teau^  repliez  les  bords  âm 
yeaa  pav-déffiis  le  jamboir,  &  les  fiûte»  tenir 
avec  de  Tonif  battu  ;  mettez-le»  coire  enlinttf 
entre  des  bardes  ie  lard  &  moliiUez  dTuii  Ter- 
re de  vin  de  Champagne  ;  quand  elles  &nt 
cuites  à  petit  feu ,  paffez  la  (âufle  au  tamis,  dé- 
graiflez-Ia  ,  ufoutez-j-  un  peu  de  tfouli»  St^Su^ 
Tez  avec  le  veau* 

Veau  i  Fhnfromfti,^ 
Coupez  en  pedtes  tranches  bien  mîncerda  Teav 
liroid  cuit  à  la  broche  ;  mettez  au  fond  d*nir 
plat  perhl ,  dbonles ,  échalote  ,  le  tout  haché, 
fel  &  gros  poivre  ;  arrang^z>y  vos  tranches  de 
veau  ,  mettez  du  jus  par-defliii  ,  <&  le  fiâtes 
preniire  ôi  glace  ;  renverfèz-le^  fens  defliis  del^ 
(bus  dans  un  plat,,  un  jus  de  citron-»  ft  Arrev 
chaudement. 

VeaU'  à  la  Ramhomlletw 
Psenear  un  merceau  âc  T^mx  y  faites  des  trou» 
par-deflbs  avec  un  couteau  le  plus  près  les 
uns    des  autres  que  vous  pourrez  ;  rempliCez 
tous  ces  'trons  d*un    bon  godiveau ,  8c    faites 
cuire  à  la    broche  envelopé    èe     lard    &  de 
papier  ;    quand  H  eft  cuit ,  6cez  ce  lard  &  ce 
papier  ,  dorez  le  delTus  avec  un  œuf  battu;  pan« 
nez  de  mie  de  pain,  faîtes  prendre  une  cou* 
leur  dorée ,  8c  (èrvez  avec  une  fàuEe  piquante.. 
(  Voyez  au  mot  Saujfe,  ) 
Veau  en  crote  £ane  roulé  à  la  Neuieau  p  on 

à  ta  Chantillu 
Coupez  par  tranches  bien  minces  une  noix 
it  veau  mortifiée  ,  faites-en  quinze  ou  vingt 
morceau3S*que  vous  battez-bien  ,  de  la  longueur 
de  la  main  ,  &  de  la  largeur  de  deux,  doigts  ; 
arrangez-les  enfuite  dans  un  plat ,  fàupou£ez« 
tes  de  periH  »  ciboules  ^  édialotes  »    champt* 
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gnom ,  truFes  ,  le  tout  haché  bien  menu  ,  a£^ 
faifoniré  de  fel,  gros  poivre  &  huile  ;  maniez 
bien  le  tout  en(èmble.  Quatid  ils  ont  bien  pris 
goiit  «  roulez  tous  ces  morceaux  comme  de  pe- 
tites paupiettes  ,•  mettez- les  fur  des  hatelettes 
à  la  broche  ;  quand  ils  (bnt  cuits  y  dreffez-les 
dans  un  plat ,  une  fàuffe  deiTous ,  relevée  à 
votre  fantaifie,  comme  un  verd  ,  ou  à  Tlta- 
Henné  ,  ou  à  Téchalote ,  Slc  &  fervez. 
So'x  de  veau  a  la  Bourgeoifi»^ 

Prenez  des  noix  de  veau  mortifiées ,  parex- 
les  comme  des  fricandeaux ,  lardez-les  de  gros? 
lard  &  de  jambon  ;  foncez  une  cafleifele  de^ 
tranches  de  veau  ,  nvettez  deflTus  les  noix  de 
veau  ;  paflez  avec  toutes  fortes  de  fïnes  herbe* 
au  lani  fondu  ,  arrangez-les  dans  la  cafferole  ^ 
€ouvre2-les  de  bardes  de  lard,  8c  les  faites  cui- 
re dans  leur  jus  à  Tétoufad'e  ;  qruand  elles  font 
prefque  cuites.,  mettez  y  un  demi  verre  de  vir» 
de  Champagne;  tout  à  fait  cuites  «  drefTez-les- 
dans  un  piaf,  pa£l!ez  leur  cuifTotrau  tamis  >â8: 
fervez  avec  les  noix  de  veau.  , 
-  Noix  de  veau  glacées. 

Piquez-îes  de  petit  lard  ^  mettez-les  tremper 
dans  Teau  &  les  faites  blanchir;  faites-les  cuire* 
enfuite  îTans  une  caflerote  avec  une  tranche  de- 
jambon  ,  du  bouillon  ,  uii  bouquet,  clous  de- 
girofle  y.  quelques  champignons  entiers  ;  quand 
elles  font  cuites  ,  retirez  -les  ;  dégraiffez  la  (auf- 
fè  où  efles  ont  cuit,  palTez-ta  au  tamis,  faites^ 
la  réduire  en  glace  ;  mettez  les  noix  de  veait 
dedans  pour  les  glacer  ;  retîrez-les ,  mettez  d» 
coulis  dans  la  cafferole  ,  faites  faire  un  boii?!-^ 
Ion ,  pjàffez  la  f^ufie  a»  tamis  >  &  ferrez  dèflbus: 
les  noix  die.  veau, 

Notx  de  veau  glacées  à  la  chicorée  au  blàncm 

Faites-les  glacer ,  comme  on  l'a  dit  ;  faites^ 
blanchir  de  la  chicorée  »  4c  ciiîrc  eniiiîte.  daas  d» 
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boiiîllon  gra?)  affaifonnée  comme  une  braifè; 
quand  elle  eft  cuite  ;  coupez-la  en  deux  ou  trois 
morceaux  ;  pafTez-la  avec  un  oignon  coupé  en 
filets  ,  &  un  morceau  de  beurre  ;  mouillez 
de  bouillon,  &  faites  cuire;  quand  roigRon 
eft  cuit ,  liez  avec  des  jaune?  d'œufs  &  de  la 
crème  ;  dreflfez  ce  ragoût  dans  un  plat ,  les  noix 
de  veau  glacées  defTus,  &  lèrvez. 

Noix  de  i/ean  glacées  aux  petits  fois, 

Pannez  vos  noix  de  veau,  piquez-les  de  pe- 
tît-lard ,  mettez-les  tremper  dans  Teau  ;  faites- 
les  blanchir  &  cuire  avec  du  boiiiilon  ,  une 
tranche  de  jambe r.  ,  un  bouquet  r,  quelques 
champi:^nons  entiers;  quand  elles  font  cuites, 
glacez-les,  palTez  de  petits  pois  avec  un  mor- 
ceau de  beurre j  un  bouquet;  mouiller  de  jus; 
quand  ils  font  cuits,  liez-les  d'un  coulis  ;  met- 
tez une  goutte  de  boiiîllon  dans  la  caflerole  oô- 
vous  avez  glacé  les  noix  ,  détachez  ce  qui  refte; 
pallez-le  au  tamis,  mettez-le  dans  le  ragoût 
de  pois ,  lS:  ferve/  avec  les  noix  de'  veau. 
Kq7x ik  veau  grîilévs  aux  fines  ktihes. 

Si  les  noix  de  veau  font  cpaiflTes  fende7-Ies 
parla  moitié, pare7.1es  des  deux  cotés;  faites-les 
jn-iriner  pendant  doux  heures  avec  larvl  fondu, 
periîl,  ciboiilvî,  ckampignors ,  ail,  échalotes, 
le  tout  hache.  Tel,  poivre,  feuille  de  laurier; 
retournez-les  de  tcms  en  tems  ;  mettez-les  en- 
fuite  dans  une  caiife  de  papier  beurrée  par-def- 
foiis  avec  tout  leur  aiT.iiîbnnement  ;  faites-les 
griller  fur  la  centire  chaude  prn.lant  une  heure 
ik  demie;  quand  elles  fort  grillées,  retirez-îes 
de  la  caiffe,  dreflez-les  dans  un  plat,  &  fervcz 
avec  nne  bonne  elfence. 
Pùln/nc  d.'  vcMi  fardj  &  pi^juée  de  mcuti  lard. 

Parez  votre  poitrine  de  veau  ,  palfc/.  un  cou- 
teau dedans  par  le  petit  bout-,  farciffez-la  d'une 
farce  faite  avec  blanc  de  chapon  ou  poularde 
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cuîte  à  la  broche ,  champignons ,  une  tétine 
de  veau  blanchie ,  lard ,  fei  &  poivre ,  fines 
épices  9  quelques  jaunes  d'œufs  cruds  ,  &  un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  le 
tout  haché  &  pilé  dans  un  mortier  ;  quand  la 
poitrine  de  veau  eu  farcie ,  coufez-la  ou  Tar- 
fétez  avec  une  brochette;  faites-la  refaire  &  Ja 
piquez  de  menu  lard  ;  garnilTez  le  fond  d'une 
caH'erole  de  bardes  de  lard  bien  minces;  af- 
Taifonnez  de  Tel ,  poivre ,  &  fines  épices  ;  mec- 
tez-y  la  poitrine  de  veau  ,  le  coté  piqué  en  def" 
fus  ;  aflaifonnez  par-defîus  de  (cl ,  poivre ,  fines 
épices ,  tant  foit  peu  de  fines  herbes ,  quelques 
oignons  coupés  par  tranches,  un  peu  de  perfil; 
couvrez  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  ^ 
xle  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ;  pre- 
nez garde  qu'elle  ne  prenne  trop  de  couleur  ^ 
quand  elle  eft  cuite  ,  mettez-la  égoutter  ;  dref- 
fez-la  fiir  une  ferviette  pliée  dans  un  plat ,  & 
fêrvez  chaudement  pour  £mrée  i  avec  per£l 
frit. 

On  fêrt  cett^  même  poitrine  de  veau  avec 
une  eFence  de  jambon;  quand  elle  eft  cuite  & 
égouttée  dreffez-la  dans  un  plat  ;  jettez  deC- 
fus  une  eflence  de  jambon  >  ou  bien  un  coulis 
clair  de  veau  &  de  jambon >,  &  (crvez  chaude* 
ment  pour  Entrée, 
Toitrincde  veau  farcie  à  la  broche  au  jambon» 
Farciflezrla  de  la  même  manière  que  dans 
l'article  précédent ,  piquez-la  de  gros  lard  bien 
aiTaifbnné  ;  mettez-la  à  la  broche  envelopée  de 
tranches  (^e  veau  &  de  jambon  ,  &  de  bardes  de 
lard  ;  aCaifonnez  de  poivre  ,  fel  &  fines  her- 
bes >  &  faites  cuire  à  petit  feu  ,  envelopée  do 
ideux  feuilles  de  papier;  quand  elle  eft  cuite  > 
otez  les  bardes,  dre£ez-la  dans  un  plat,  garnit^ 
fez  le  tour  de  la  poitrine  de  tranches  de  jambon» 
*le  jus  deflus ,  &  lervcL  chaudement.  (  Vojrez  au 
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mot  Jamhon  la  manière  de  faire  le  tzgoiit  it 
jambon.) 

Poitrine  de  veau  farcie  à  la  Broche  ^vec  des 

ragoûts^  , 

On  (èrt  cette  poitarine  cuite  comme  on  vient 
de  le  dire ,  avec  toutes  fortes  de  ragoûts  de  lé« 
gumes.  On  trouvera  la  manière  de  les  fsùre  foui 
les  articles  particuliers. 
^  Poitrine  de  veau  tn  frîcajfée  de  poulets» 

Coupez- la  par  morceaux ,  faites -la  dégorger 
dans  de  Teau  &  blanchir  ;  pafTez-la  fur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre ,  un  bouquet  garni, 
des  champignons  ;  mettez-y  une  pincée  de  fa- 
rine ,  &  mouillez  de  bouillon  ;  quand  elle  eft 
cuite  &  dégraifTée,  liez-la  avec  des  jaunes  d'œu& 
déla/és  avec  du  lait>  &  un  peu  de  verjus  en  (èr« 
vant. 

Poitrine  de  veaa  à  la  hraife. 

Parer  votre  poitrine;  faites-en  fortîr  le  vent," 
faites-la  refaire  ;  piquez-la  de  gros  lard  aflaiibn- 
né;  garnirez  le  fond  d'une  marmite  de  lardflt 
de  tranches  de  bœuf  battu;  aiTaifonnez  de  fel, 
poivre  ,  fines  épices  ,  fines  herbes  ,  tranches 
d'oignon  ,  carotes  &  panais  ;  mettez-y  la  poi- 
trine de  veau;  renverfez  -  la  du  coté  que  vous 
l'avez  piquée  ;  même  afTaifonneinent  de^us  que 
deffous  ;  couvrez  de  tranches  de  boeuf  &  de 
bardes  de  lard  ;  fermez  la  marmite  %  &  faites 
cuire  feu  defTus  &  deflbus  ;  quand  elle  efl  cuite 
&  égoutte'e,  drefTez-la  dans  un  plat  ;  jettez  àt^- 
ius  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  crêtes ,  champi- 
gnons, trufes,  moufferons,  pointes  d  afpergc^i 
&  culs  d'artichaux ,  fuivant  la  faifon. 

On  fert  auffi  cette  poitrine  cuite  à  la  braîiê, 
comme  on  vient  de  le  dire,  avec  un  ragoût  de 
moufferons  feuls ,  de  champignons  ou  de  trufes. 
(On  trouvera  fous  les  articles  particuliers  \% 
manière  de  faire  ces  différens  ragoûts.  ) 
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Poitrine  de  veau  atix  laitues^ 
Faîtes-la  cuire  à  la  braifé  comme  on  l'a  dit  ^ 
in  la  fervez  avec  un  ragoût  de  laitues.  (  Voyez 
au   mot  •Laitue   ,   la    manière   de    Ëiire   €• 
ragoût.) 

Poitrine  de  veau  aux  fjois  verds. 
IFaites-la  cuire  à  la  braife  comme  les  précédent! 
tes  ;  pa£e2  des  pots  verds  avec  un  peu  de  beurr« 
&  «n  bouquet  ;  aflaifonnez  de  fel  &  de  poivre  ; 
mettez-j  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  de 
jus  &  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  quand  ils 
font  cuits  4|^€z  d'un  coulis  de  veau  &  de  jam- 
bon. (  Voyez  au  mot  Jambon yXz.  manière  de 
le  faire  ;  )  un  jaune  d'œuf ,  un  peu  de  crème  ; 
égouttez  la  poitrine^  drefifez-la  dans  un  plat , 
le  ragoût  par-deflus,  &  fervez  chaudiment 
four  Entrée* 

\Toitrine  de  veau  aux  concombres, 
Farciflez-la  ,  piquez  la  de  gros  lard    bien 
aflkiibnné  ;  faites-la  cuire  <ie  la  même  manière 

S[ue  la  poitrine  de  veau  farcie  piquée  de  menu 
ard.  (  Voyez  ci- devant  cet  article.)  DreiTez  un 
f  4goât  de  concombres  dans  un  plat.  (  Voyez  a« 
mot  Concombre,  la  manière  de  le  faire  ;)  la  poitri- 
ne deflus,  &  fervez  chaudement. 

Poitrine  de  veau  aux  f  ointes  d^affergesm 
Votre  poitrine  de  veau  piquée  &  cuite  â  U 
liraife  »  comme  on  Ta  dit ,  dreflez-la  dans  un 
plat  5  un  ragoût  de  pointes  d'afper^es  deâus , 
êL  fervez  pour  Entrée.  (  Voyez  au  mot  Ajferges^ 
la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Poitrine  de  veau  à  l  Allemande, 
Quand  elle  eft  parée  ,  faites  ->  la  tremper 
dans  de  l'eau  Se  blanchir  ;;  mettez-la  cuire  à 
la  braife  avec  une  demi- bouteille  de  vin  blanc; 
^uand  elle  eft  cuite  ,  fendez*la  en  travers  par 
k  milieu  du  câtê  des  tendrons-»  &  fervez  de£uc 
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«ne   faufle  à    rAllemande.  (  Voyez  au   mot 
Saujfe  j  ï^nidc  Sauffe  à  l'Allemande.  ) 
Poitrine  de  veau  au  bafilic. 
Faites-la  blanchir   &    la  coupez  énfuite   ea 
morceaux   égaux  ;    ficelez-lcs   &    les    faites 
cuire  dans  une    braife  de    haut  goât  ;  quand 
elle  eft  refroidie  ,  trempez  chaque    morcean 
dans  de  la  graiife  ;  pannez-lesenfuite ,    après 
quoi  vous  les    tremperez  dans  un    ceuf  battu- 
pour  les  panner    encore  ;  faites-les  frire    de 
belle  couleur  &  (êrvez  garni  de  periîl  frit. 
Poitrine  de  veau  frite  d'une  auaffaçojim 
Quand  elle  eft  cuite  à  la  braife ,    comme 
cî-devant  ,   ouvrez- la    en  deux    du   coté    du 
tendron  ,  &  la  faites  mariner  avec  Tel ,  poivre  , 
oignons  coupés  par  tranches  »  feuilles  de  laurier  ^ 
bafilic  9  ciboules  entières,  tranches  de  citron, 
perfil,  vinaigre  ;  laiflez-la  pendant  deux  heu- 
res dans  (a  marinade  ,  8c   après   l'avoir  bien 
efliiyée   ,    trempez-la    dans  des  œufs   battus  • 
pannez-la  de*  mie  de  pain  bien  fine,  &  la  faites 
frire  dans  du  fain-doux  bien  chaud  ;  Servez  pour 
Entrée  fur  une  ferviette  pliée  dans  un  plat  gar- 
ni de  perfil  frit. 
Autre  façon  de  fo:  tri  ne  de  veau  marinée  frite. 
Coupez-la  par  tendrons ,  faites-les  mariner 
pendant  trois  ou   quatre  heures  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  manié  de  farine ,  (el  ,  poivre  y 
vinaigre ,    perfîl  ,  ciboules ,  oignons  en    tran- 
ches ,  ail ,  thim  ,  bafîlic ,  laurier ,  eau  ,  clous  de 
girofle;  faites  tiédir  la  marinade  auparavant;  fa- 
rinez les  tendrons  marinez  après  les  avoir  bien 
effuyés;  faites  les  frire  de  belle  couleur  &  ftrvez 
avec  pcrfîl  fric. 

VoUrine  de  veau  en  furtout» 
Votre  poitrine  de   veau  cuite  à  la  braîfè  , 
fendez-la  du  coté  du  tendron  &  Touvrez;  dref^ 
iè^*la  dans  un  plat  ou  dans  une  toiirdere  ;  éten- 
dez 
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^ez  defus  une  farce  faîte  avec  blanc  de  cha« 
pon ,  graîfTe  de  bœuf,  perfîl ,  ciboule  ,  cham- 
pignons, le  tout  haché  ,  jaunes  d^œufs,  fèl  ft 
poivre  ;  faites  un  bord  tout  autour  de  la  hau- 
teur de  trois  doigts  avec  la  même  farce  ;  frot- 
te/, des  œufs  battus  pour  la  rendre  plus  unie  ; 
mettez  dedans  un  ragoût  de  ris  àt  veau  ,  ou  de 
foies  gras  ,  ou  autre*  (  Voyez  (bus  les  articles 
particuliers  la  manière  de  les  faire.  )  couvrez 
pnr-dclTus  de  la  même  farce,  frotez  d*un  «uf 
nattu ,  pannez  d*une  mie  de  pain  bien  fine  8c 
fait^*<t  cuire  au  four.  Quand  elle  eft  cuite  de 
belle  couleur ,  dégraiHez-la;  nettoyez  bien  le 
bord  du  plat ,  &  fervez  chaudement.  Si  tUe 
e(l  d;in^  une  tourtière  mettez -la  dans  un  plat. 

Poitrine  devenu  enfurtout  cTune  autre  façon. 

Votre  poitrine  cuite  dans  la  marmite  «  8c 
êgouttce  ,  ouvrez-la  en  deux;  mettez  le  c6té 
des  cotes  w^ansunplat  dans  lequel  elle  doit  être 
fervic  ;  élevez  un  bord  tout  autour  avec  uno 
flircc  qui  ait  un  peu  de  corps  ;  mettez  enfliite 
un  rai^oAt  froid,  de  ce  que  vous  voudrez,  fur  la 
poitrine  ;  prenez  une  croûte  de  pain  chapelê  , 
coupé  félon  la  figure  de  la  poitrine,  palfez- 
l.\  dans  du  beurre  ou  dans  du  lard  fondu  ;  fiii« 
tc-s  un  trou  au  milieu,couvrez-en  le  ragoût  froid 
qui  cfl  fur  la  poitrine  :  couvrez  le  tout  de  far* 
ce;  que  vous.uniiTez  avec  la  main  trempée  dans 
lin  auF  battu  ;  poudre /-la  légèrement  de  mie 
de  pain  &  la  mettez  au  four  pour  prendre  cou- 
leur ;  faites  un  ragoût  de  champignons ,  jam« 
bon  ,  foies  gras,  ris  de  veau,  crctes,  trufes  , 
morilles,  moufTerons  ,  le  tout  coupé. en  êih  , 
&  bon  affaifonnement  ;  mouillez  de  jus  &  do 
coulis  \  coupCA  par  morceaux  les  tendrons  dt 
la  poitrine  que  vous  avez  rererv(?s  ,  mette/- 
l«'s  fnijonner  dans  votre  ragoût.  Qu.\n  i  il  tlb 
fini,  ajoutez-y  une  échalote* «n   anchois  ha- 
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ché^ft  tojos  de  ektofl^freôres  lepkt  ..ià  témti 
dégriâflfez  .le  tout ,  arraiige»»le  thgoht  twÂùh. 
loue  de  la  pibitrHie  ^  &  ftrVezr  nofix  Entrée^ 
.  Ttàrhe  de  veamrtacie  dam  tme  tf^met^ 

Ghoififlbz  urne  poitrine  de  Véaa  bien  Um-^ 
ièhe  ;  parez-l»  «n  peu  (ùr  ks  bordi  :  attucbee 
le  bout  de  la  ^au  avec  «ne  btochette  ;  fiikei* 
la-  blancMr  légèrement  afin  delar  picpierfhii: 
fiicileaient  ;  mettea^la  dans  une  cafeeole  «Tee: 
du  boiîBlon  >  un  bouquet  ^  une  tranche  de-jasir. 
bon;  quand  elle  eft  cuite,  dégraiflêz  la  iraTe» 
fiûtes-la  réduire  etr  ^ace  ;  çlacez*eo  la  poitri-' 
ûey  détachez  enfoité  ce  qnt^  refte^  dems  la  cmIP 
^Sfêit  en  f  mettant  du  coulis;  fiiites  &irè  wi 
boîHUott  ;  pafièz  la  fân£e  au  tamis  ;  ^tfiSnrf 
vn  jttff  die  cicroir  &  (ènrez  avec  k  poitnne^ 

->  '^    Tctkrmfde  vtoH  a»  ftrt  IkmUttà 

FaMés*la  tftaîper  pendant  quelques;  heoreii 
Ttewx  tiède  ;  £ntes-ia  blancbc  eftfiiite  à  reaii 
boitillante  ,  tnettez-la  après  dans  une  chapon* 
niere  avec  bouillon,  panais,  carotes  ^ oisons» 
thim  ,  laurier,  baiîîic,  verjus  ,  la  chair  d*un 
citron- ,  Tel ,  poivre  Se  un  bouquet.  Quand  elle 
eft  cuite  fèrvez-la  dans  dans  un  plat  avec  utt 
peu  de  fon  bouillon  pour  Entrée. 

Tendrons  de  veau,  à  l* Allemande. 

Covpez  une  poitrine  de  veau  par  tendrons 
avpc  leur  peau  ,  d'égale  grofleur  v  mettez  -  les 
tremper  dans  IVau  ,&  blanchir;  quand  ils  (ont 
^gouttes  paffez-les  avec  un  morceay  de  beurre». 
«ne  tranche  ^k  jambon  ,  des  champignons  cou- 
pas P^ï'  moîtié,du  pcçfîî  &  de  la  ciboule  hachée; 
moii^ll^z  de  boaiilon.  Quand  ils  font  cuits  &  af- 
iàifonnés  de  -bon  goût,  liez -les  avec  de  la 
crcme  &  des  jaunes  d'œufs  ;  preffez-y  un  jus 
de  citron  &  fervez. 

Tendrons  de  vem  aux  potJFm. 

Paflez  VAS  tendrons   comme    dans  Fatticlt 
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précédent  ;  au  lieu  de  les  mouiller  de  bouillon 
moiiillez-les  de  jus ,  &  les.  faîtes  cuire  ayec  de 
petits  pofs  ;  quand  ils  font  cuits  ,  liez-leç  d'Un 
coulii  de  veau  ic  de  jambon.  (  Voyez  au  mot 
Jambon ,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  )  Mettez- 
y  une  liai(bn  d*un  jaune  d'oeuf  de  de  crcme; 
dreffez  les  tendrons  dans  un  plat ,  les  pois  9c 
la  faulTe  deifus  ,  &  fervez  chaudement. 

L'on  fkit  4lïs  firicaflees  de  poulets  8c  de  pi- 
geons aux  pois  de  la  même  manière  que  la 
fricafiee  de  tendrons. 

Tendrons  de  veau  aux  cortdfàmts. 

Choîfifleztme  poitrine  de  veau  ™n  blanche; 
mettez*la  tremper  dans  Tea^  &  la  faites  blanchir; 
coupez-la  enfûite  par  tendrons  que  vous  ferez 
cuire  dans  une  bonne  braife  ;  faites  blanchir  de9^ 
cornichons  «  &  quand  ils  font  é^outtés  ,  mett^* 
les  dans  une  bonne  effence.  Quand  les  teit-^ 
drons  font  cuits  lèrvez-tes  avec  le  ragoût  de 
cornichons. 

Tendrons  de  veau  frits. 

Coupez  vos  tendrons ,  mettez-les  cuire  à  Ift       . 
braife    ;   quand  ils    (ont    cuits      marinez  -  let 
comme  la'poitrine. (Voyez  cet  article  ci>deyaot.  \ 
Pannez-les  enfuite  .&  les  faites  firire  de  bell» 
cwuleur. 

Veau  in  fricii^ée  blanche* 

Coupez  par  tranches  d'un  gros  boutifelohge 
Je  veau  joti  &  froid  ;  faites  fondre  un  moc^ 
ceau  de  beurre  daRs  une  cafierolê  fiir  un  four* 
neau  ;  mettez-y  une  pincée  de  farniey  enfuite  ép 
la  ciboule  &  du  perfil  ;  remuez  fur  le  feu  uô 
moment;  mettez-y  enfuite  le  veau  ;  aCaU&Q- 
nez  de  Tel  &  poivre  ;  après  deux  ou  tro» 
tours  ,  mouillez  d'un  peu  de  bouillon  ;  liez 
avec  des  jaunes  d'oeufs  ,  fJe  la  crème  &  du  perfit 
haché  ;  remuez  un  peu  fur  le  feu  ;  quand  le- 
ragoût  eft  lié  à  propos  »  dreflez-le  dans  uft  -^  • 

T..  V 


joo        V  E  A.  V  E  A 

plat  &  (irvez  chaudement*  Votai  pouvez  au  fiea 
de  crème  mettre  du  ver)  ut  dânslaliaifbn.* 
.    Jmire$  de  veMuk  la  Botttufl. 

F^tfs-le  blanchir  &  cuire  enfuite  dans  tm 
l>on  bbiiillon  bien  aûaifomié  ;  quand  il  eft  cnic 
dreflezvle  dans  un  plat  ;  mettez  d*un  câté  un 
ragoAt  d!épânars  à  la  Chirac  ;  laifiez-y  let 
queues  ;  6utes*les  blanchir;  paffbz -les  fans  les 
fiachçr  avec  un  morceau  de  bon  hfnrfe  ;  finiflez 
les  comme  le  ragoût  d*épînars.  (Vojrez  au  mot 
Epînar.  )  Mettez  de  l'autre  coté  des'chouz*fleuis 
blanchis  fie||Hts  dans  un  blanc»  une  âuflepar- 
deffiis  ,  fàn^n  mettre  (Ur  le  jarret ,  &  (ërvez 
chaudement 

Cuijfeau  de  veau  i  la  braife  attx  ^înar*. 
-v^Ouana  il  eft'  bien  paré»  lardez -le  4^  gros 
lai£^  9  &  le  laite s/cuire  i  là  ~  braife  ;  foncez  une 
marmite  de  tranches  <de  bœuf  &  de  veau  ;  met- 
tez, lie  cutâeau  de  veau  ficeié  deffi»  avec  ^cûiei, 
oignons ,  un  bouquet  ,*  une  goufle  d*ail  »  une 
feuille  de  laurier,  fèl  &  poivre;  couvrez  de 
bardes  de  lard  &  faites  fuer  pendant  une  heure 
iùr  de  lar  cendre  chaude  ;  mettez-y  en(bite 
une  bouteille  de  vin  blanc  ,  que  vous  faites 
bouillir  &  écumer  auparavant,  de  bon  bouil- 
lon ,  Si  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  le  cuif- 
iàu  eft  fuffifamment  cuit ,  fervèz-le  avec  un 
ragoût  d'épinars.  (  Voyez  au  mot  Efînary  la 
manière  de  le  faire.  ) 

Onpeutaufti  fervir  de  ce  cuiffeau  froid  coupé 
par  tranche»,  pour  Entremets, 

Cnijjean  de  veau  a  la  crème. 

Lardez -le  de  gros  lard  &  le  faites  mariner 
endant  dix  ou  douze  heures  dans  une    fâinte 

enehould  faite  av«c  un  morceau  de  beurre 
•manié  Jj  fèirine,  Tel ,  poivre  ,  clous  de  gir.:>- 
fle  ,  une  gouifle  d'ail ,  tranches  d'oignons  ,  perfil  , 
ciboule  ,  deux  oa  trois   pintes  &  lait  ;  faites 
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cîiauffer  cette  lainte  Menehculd  ,  en  remuant 

toujours  ;  quand  elle  eftfroî<îe  ,  mettes  dedans 

Yotre  cuiffeau  ;  efluyez-le  enfiiite  avec  un  linge 

&  le  faites  cuire  à  la  broche  envelopé  de  bardes 

de  lard  ,  &  de  trois  ou  quatre  feuilles  de  papier 

gris  ;  quand  il  eft    cuit ,  pannez-le  de  mie  de 

pain  ;   faites-lui  prendre  couleur  &  (èryez  avec 

une  faufîe  piquante.  (  Voyez,  au  mot  Saujfe, 

Tarticle  SauJJc  -piquante  )  ** 

CwPeau  de  veau  à  fa   àavihe. 

Lardez   de  gros  lard  un  morceau  de  rouelle 

de  veau  ou  le  gigot  tout  entier  ;  aflTaifonnez  les 

lardons  avec  (èl ,  perfil  ,  ciboule  hachée ,  une 

pointe   d'ail  ,  &    épiées   mêlées  ;  foncez  une 

marmite   de  tranches  de  bœuf; mettez  le  oxiC- 

feau  deflus  ,  avec   (é\ ,  poivre ,   un  bouquet    j 

oignon  ,  racine  ;  faîtes  (ùer  la  braife  pendant 

une  heure  ,  &  la  mouillez  d'une  bouteille  de 

vin  blanc  que  vous  faites  bouillir  auparavant  ; 

laiflTez  cuire  à    petit  feu    ;  quan\l  \ï  eô     cuit 

laiffez-le  refroidir  dans  fon  boiiilloa ,  dreflez- 

le  dans  un  plat ,   mettez  ce  qui  refte  de  fàulïe 

deflus  en  façon  de  glace  ,  &  fervez  froid  fiir  une 

ferviette» 

Filets  de  veau  au  blanc  • 
Paflèz  des  champignons  coupés  en  filets  Z^ez 
Hn  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet ,  une  pointe 
d'ail  ,  clous  de  girofle  ;•  mouillez  de  boiiillon  ; 
faites  'Cuire  &  réduire  la  fauffe  ;  coupez  du 
veau  cuit  à  la  broche  en  filets  bien  minces  ; 
faites  les  chauffer  dans  le  ragoût  de  cham- 
pignons fans  bouillir  ;  liez  avec  de. la  crême'& 
des  jaunes  d'œufs ,  un  jus  de  citrort  &  fervez 
chaudement. 

Tilcts  de  veau  mix  concombres  » 
Faites  un  r?.goût  de  petits  concombres.  (  Voyez 
au  mot   Concombre  ,  la  manière   de    le  faire.  ) 
Mettez  dedans  des  filets  de  veau  froid  ,  cuits  à 
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L«f  d«  T<>tK  izftifp  df  gros  lardons  a&âfi» 
fwf»ce  iel  Ac  éeforfT$,  ic  la  âmes  canaJa 
Lrodie;  ^VM&d  cLc  es  pre^gae  ciiîse,  iifcsn»-]i 
cir.t  ur.t  ufTfrok  arec  botaJlDxi ,  un  wentà 
inr  lU.rx  ,  pat^Bft  de  fia»  berbei  «  cbsBip- 
>-îvrf ,  le  ctifCfjs  de  la  lofij^e  &  Ëtxiaie  &Er; 
W.r^TL  TrJtornfr  le  loot  jalîjc'a  cr  çne  la  iaii& 
i(/:t  fj'^urvt^  &  Arrei  pou  Entrée. 

/y^-n/r  2^  le^ff  a  /a  trémt  tôt  m  2m  Gfl/îaBV. 

Iciret'Ia  iiisnciiir,  laràez^  ce  ;pv%  larî; 
fa:ttt-!%  jnwntr  àzT.%  cne  l^inre  Menehoiù^t 
t'jin'T^t  le  cuiiT^au  â  U  crésitm  {  Voyez  ô- 
ifer^nt  urt  ZTtide,  )  Faties-la  csîre  ée  mâtae 
à  1%  l/To^he  9  &  ftrvcr  avec  p?^g  âa&  jb* 

Loifj^f  ir  veau  i  la  broljê, 
r-aie^a  refaire,  pi^uez-la  de  gro«  lar^  iCti- 

fonné  de  jiçrfil  !?<  de  cioouie  hachée,  poivr?> 
f/^1  ^  finct  herbes  t  fines  épices;  garnirez  ]e  fcrSé 
«l'une  (.^ffT'rrole  ovale  de  bardes  de  Urd  &  ô? 
tr^nchct  dérouille  de  veau;  affaifonnez  Je -fU 

Îioivrr,  fin':s  éuiccî  ,  tant  foit  peu  de  fînef  her- 
>et»  pcrfil  h^cfic,  oignons  coupés  par  trîrcHeJi 
carotc*,  jiHnaiî ,  tranclies  de  citron;  meitez-y 
la  lon;y; ,  le  tot6  du  rognon  en  haut  ;  st^l^lioa- 
nf.r  i\\'A\n".  rommc'  d':lfous;  couvre/,  de  tranches 
d'*  v;!'i  ^/  d'!  bardes  de  lard,  6i  faites  cuire def^ 
fil*  .*/  d'-ffoii^;  quand  elle  eft  cuite  &  égouctée, 
drf'iii-/-!.i  d.ins  un  jjlat;  jette/,  deiïuâ  un  ragoù: 
i\r  ri.  fl«î  vr-îiu ,  rrctcs,  chnmpignons  ,  trafes» 
iii/iiiiri-rofii  ,  5f  firrvc/.  (Jïaudement  pour  grofe 
i  iitf  •'•!.  (  Voyr/.  aii  mot  liis  de  veauy  la  mani^-rs 
i\r  liirr  ^  r  r.ij^  u'it.  ) 

(  )ii  j.'-ur  frrvir  cette  longe  avec  un  ragoût  ^c 
4,'jncc»ni'>rcs  y  uu  bien  avec  un  ragoûc  de  bi- 
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tues.  (  Voyez  aux  mots  concombre  h  laitue ,  lai 
manière  Ae  faire  ces  ragofits.  ) 

Demi-loi^e  de  veau  au.  court-houillon. 

Envelopez-la  dans  une  ftfvietce,  faites jla- 
euire  dans  un  court-botuUon  tien  notori  ft  bieitt 
affaifonné;  quand  ellç  efi  cuite,  lèrvezr-la  gar* 
nie  de  pain  tirit  oti  de  perfit  frit. 

Côtelettes  de  veaufarciei,  grillée:,  avec 

ejjeMct, 

Covpe?:  un  guarré  de  veau  en  cdtelettes  fes 
plus  épaifles  que  vous  pourrez  s  faites  un  trou 
avec  un  couteau  le  long  delà  côte;  mettez  de-» 
dans^  une  farce  de  volaille  cuite  à  la  broche  y 
perHl ,  ciboule ,  tétine  de  veau  &  lard  blanchi  ^ 
mie  de  paia  trempée  dans^  de  la  crème  ,  (el  >. 
poivre  «  jaanes  d'oeufs;  coufèz^les  enfiiite  pour 
que  la  farce  ne'  forte-  pas  ;  afiàifonnez-les  par- 
delTus  de  (èl ,  gros  poivre ,  une  demi -feuille  de 
laurier  fur  chaque  côtelettes  ;  faites-les  mariner 
avec  du  lard  fondu ,  perfîl ,  ciboule  hachée  ; 
frotez-ies  de  leur  raarmad'e  ;  mettez  (deflus  & 
deflbu»  une  barde  de  lard;  envelopez-les  de 
feuilles  de  papier  ;  faites-les  griller  à  petit  fea; 
quand  elles  font  cuites,  6tez  le  papier ,  &  les 
&rvez  avec  une  bonne  eflence. 

Côtelettes  de  veau  aux  fines  herbes. 

Paflèz-les  fur  le  feu  avec  du  lard  fondu ,  per- 
fîl ,  ciboules ,  champignons ,  une  pointe  d^ail , 
un  peu  de  bafilic ,  le  tout  haché  très-fin  ;  mettezr 
les  côtelettes  deffui  avec  le  krJ  &  les  fines  her- 
bes où  vmis  les  avez  paffées;  aflaifonnez  de  Tel 
flc  poivre  ;  couvrez  de  bardes  d€  lard ,  &  faite» 
cuire  à  petit  feu  à  la  braife;  tirez- les  quand  elles 
font  euires  ;  mettez  dû  couli»*  dans  la  cafierole 
où  elles  ont  cuit;  faites  faire  un  bouillon  pour  dé- 
graiiîer  ;  palTez.  la  faufTe  au  tamis ,  &  ferv ez  avec 
un  jus  de  citron  fur  les  côteletcest 
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t  Ailt::t  de  veau  glace €î  Mtx petrrj  ctgronf, 

Pique/ -!es,  faites-les  blanchir  &  glacer  en- 
f  lite  ;  faires  blanchir  Je  petits  oignons ,  6tez-en 
la  première  peau  ;  faites  les  cuire  dans  du  boiîil- 
Ion;  quaiiJ  i'f  font  cuits,  mettez-les  dans  un^ 
eflcnce;  le«î  côtelettes  glacées,  mette?  une  gout- 
te de  b<>iiillrn  dans  la  caflerole  pour  détacher  ce 
3L'i  n  fte  ;  p^flez cette  (âulTe  au  tamis  ;  mettes  îa 
an»  le  ra/^oût  de  petits  oignons,  &  (ervez  au- 
tour des  Côtelettes  glacées. 

Ohc/cttes  de  veau  glacées  aux  pethipoh. 

Faites-les  cuire  &  glacer  comme  les  précéden- 
tes ;  faites  un  ragoût  de  petits  pois.  (  Voyez  aa 
mot  fois ,  )  &  fervez  deCus  lei  côtelettes. 
Cott dettes  de  veau  m  fafîllotes. 

Coupez  un  quarré  par  c6tes  &  les  marinez 
avec  huile ,  fel ,  poivre  ,  perfîl ,  ciboules  >  cham- 
pignons haches  ;  au  lieu  d*huile  ^  vous  pouvez 
mettre  du  lard  fondu;  envelopez  chaque  côte 
de  papier  blanc  ;  faites  un  trou  à  chaque  mor- 
ceau de  papier  pour  faire  paiTer  un  petit  bout  de 
cote  ;  mettez  à  chacune  un  peu  de  raflaifonne- 
nient  on  elles  ont  été  marinées  ;  frotez  les  pa- 
pier? d'huile ,  &  faîtes  griller  à  petit  feu  dans  leur 
ju?  ;  .,'iî.ird  elles  font  cuites  >  l'ervez-les  à  fec 
avec  le  j^:r:?er. 

CoîJjtrcs  de  veau  en  ra^ct:t, 

F'^rcez  une  cafTerole  de  tranches  de  veau  8c 
de  i.i'nbon  ;  mrrrez  les  côtelettes  deiTiis  avec 
un  ivniquer ,  dt*s  bardes  de  lard  ,  fel  &  poi- 
vre ;  faicjs  Tuer  une  demi- heure  fur  un  petit 
feu,  ^^  y  mette?,  er.dnte  un  peu  de  boiiillon; 
f  ;tr>*  un  r..7out  de  ris  de  veau  &  de  ch?.m- 
y*:ncn-:  mettez  devins  le  jus,  où  ort  cuit  les 
i  :'lt  :»•.'--;  faito?  l.:i  f.ii"e  u:i  foUilIon  pour  le 
t!  ri.Vr.T  ;  mj;re/-v  un  jus  de  citron  ^^  fervez 
lur  ici  cô:clc:tei*  , 

CCtéhttis 
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'CéieUuesde  veau  marinées ,  y  oyez  aa  motc^V^* 
ietfe, 

CSulenes  de  veau  i  la  l^onnoifi^  voyez  t« 
mot  côtelfNe, 

Cételenee  de  veau  à  la  potier  voyez  eitf» 
leite. 

Ciieleteet  de  veau  à  la  Choiji ,  voyez  cSte" 
lette* 

Quartier  de  veou  à  la  crime  ^  voyez  tu  mot 
quartier. 

Quartier  de  veau  farci  à  la  broche^  voyez  flfll 
mot  quartier^ 

Quarthr  de  veau  mariné  ,  voyez  ao  mot 
quartier. 

Quartier  de  %*eau  piqué  garni  de  hatelettes  ^ 
voyez  au  mot  quartier. 

Epaule  de  veau  à  la  Turque  ^  voyez  au  mot 
épaule» 

Gigot  de  veau  farci  M  voyez  au  mot  gigot. 

Gigot  de  veau  à  Veflot/^ade^  voyez  au  mot 
gigpt. 

Pour  lei  apprêts  des  ris  Je  veau,  des  fraifest 
du  rognon ,  du  foie ,  voyez  fous  les  articles  par« 
tîculiers  ris  de  veau,  fraije  de  vcau^  rognon  di 
veau ,  foie  de  veau^ 

Cervelle  de  veau  frite» 

Prenez  la  cervella  de  deux  têtes  de  veau  ; 
coupez  en  deux  chaque  morceau  ;  faires-les  ma- 
riner avec  un  morceau  de  beurre  snanié  de  fa-* 
rine,  du  vinaigre ,  de  Teau,  (èl,  poivre  «  perfil, 
Qiboule^  ail  »  oignon  par  tranches  >  clous  de  gi- 
rofle; quand  elles  font  matinées  >  ed'uyez-lei 
avec  un  lingf^  at  les  farinez;  faites-let  frire 
enfuite,  de  (ervez  pour  Entremets  avecjperfi) 
inu 

Cervelle  de  veau  aux  petits  oignons» 

Prenez  la  cervelle  d'autant  de  têtes  Je  veau 
^ue  vous  voudrez;  faites- la  dégorgée  fUtt!i  ^2^ 
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U  broche  ;  faites-les  chaufier  (ans  bouillif  ft 
Hervez  chaudemenu 

Longe  de  veau  en  ragoûem- 

Lardez  votre  lon^e  de  gros  lardons  aflaifbn^ 
nés  de  Tel  Se  de  jpotvr^ ,  &  la  faites  cuire  à  la 
broche;  quand  elle  efi;  prefqtte  cuite»  mettez- la 
dans  une  cafTerole  avec  bouillon ,  un  yerre  de 
vin  blanc  ,  paquet  de  fines  herbes  ,  chaoïpl* 
Vnons  y  le  dégo&t  de  la  longe  &  farine  frite  ; 
JbifTez  mitonner  le  tout  jafqu*a  ce  que  la  fâuffe 
iôit  courte,  8t  fèrvez  pour  Entrée. 

Longe  de  veau  à  la  crème  ou  à  U  Gafionne» 

Faites-la  blanchir,  lardez^la  de  gros  lard"; 
faîtes-la  mariner  dans  une  fàinte  Menehould> 
comme  le  cuiiTeau  à  la  crème.  (  Voyez  ci- 
devant  cet  article.  )  Faues-la  cuire  de  méaie 
a  la  broche  ,  &  fervez  avec  une  &uflè  pi*^ 
quante» 

Longe  de  veau  à  la  bratfe. 

Faites-la  refaire,  piquez-la  de  gros  lard  afïài- 
fonné  de  perfîl  &  de  ciboule  hachée,  poivre > 
fel,  fines  herbes,  fines  épiées;  garnifTez  le  foni 
d'une  cafferole  ovale  de  bardes^  de  lard  &  de 
tranches  de  rouelle  de  veau  ;  aiîaifonnez  de  fcU 
poivre,  fines  épices  ,  tant  foit  peu  de  fines  her- 
bes, perfil  haché,  oignons  coupés  par  tranches, 
carotes,  panais ,  tranches  de  citron;  mettez-v 
la  longe ,  le  côté  du  rognon  en  haut  ;  aftaifon- 
nez  deflus  comme  delîous  ;  couvre/,  de  tranches 
de  veau  &  de  bardes  de  lard,  &  faites  cuire del- 
fus  &  dcflbus;  quand  elle  eft  cuite  &  égouttée, 
drelfez-la  dans  un  plat;  jettez  deflus  un  ragoût 
de  ris  de  veau,  crêtes,  champignons  ,  trufes,  | 
moufTerons  ,  &  fervez  chaudement  pour  grolfe 
Entrée.  C  Voyez  au  mot  Ris  de  veaii^  la  maniw-re 
de  faire  ce  ragoût.) 

On  peut  fervir  cette  longe  avec  un  ragoût  ce 
concombres ,  ou  bien  avec  un  ragoût  de  lii* 
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pez-en  les  bouts  de  la  longueur  de  deux  doigts  ; 
laites  Cttire  les  oreillons  dans  une  braifc  blan- 
che avec  des  tranches  de  veau  blanchies  un  ins- 
tant ;  couvrez-les  deflus  comme  deffous  avec  des 
bardes  de  lard ,  tranches  de  citron  ,  un  verre  de 
TÎn  de  Champagne ,  un  peu  de  bouillon  >  fèl» 
poivre,  un  bouquet  de  per/îl,  ciboules  »  ail^ 
thim  ,  laurier,  bafîlic,  clous  dé^girofle  :  que  let 
oreillons  feoon fervent  bien  blancs;  quand  ils  font 
cuits  ,  ferrezles  avec  une  (àufle  à  la  Sulr 
ianc. 

Oreilles  de  veau  en  menus  droits^ 

Les  oreilles  cchaadées  &  blanchies ,  faites'les 
cuire  avec  bouillon,  barde»  de  lard^  un  bouquet 
<le  perfîl,  ciboule,  ail,  thim,  laurier,bafilic,  clous 
4le  girofle  «  Tel  &  poivre;  tirez^fes  quand  elles 
font  cuites ,  &  les  laiiTez  refroidir  ;  coupez-les  en 
petits  filets  ;  mettez  dans  une  cafferole  une  tran- 
che de  jambon ,  des  champignons  coupés  en  fi- 
iets^  un  oignon  de  même;  paffeî  le  tout  avec 
les  oreilles  avec  un  morceau  de  beurre  ;  mouil- 
lez d'un  verre  de  vin  de  Champagne.,  d'un  peu 
de  réduélion  &  de  coulis  ;  ajoutez  un  bouquet  » 
perfil,  ciboules,  ail»  tlum^  laurier,  ba/ilic, 
clous  de  girofle  ;  faites  bouillir  le  raeoût  à  petit 
feu^  &  dcgraifTez  ;  quand  il  eft  cuit,  otez  la  tran- 
che de  jambon  &  le  bouquet;  mettez-y  de  la 
moutarde  ;  faites  chauffer  fans  bouillir 9  &  fer^ 
vez  chaudement* 

Oreilles  de  veau  en  ravigote* 

Mettez  dans  une  petite  marmite  de  bon  bouil« 
Ion ,  un  bouquet  de  perfîl,  ciboule ,  ail ,  thim,' 
laurier  j  bafîlic ,  dous  de  girofle  ,  un  citron 
coupé  par  tranches,  6e  après  en  avoir  âté  la  peau, 
fel  &  poivre  ;  quand  le  boiiiilon  commence  à 
bouillir ,  mettez-v  les  oreilles  de  veau ,  &  les 
couvrez  4e  bardes  de  lard  ;  quand  elles  font 
cuites,  mettez  dans  le  fond  d'un  çlai>aiXi^^«.>d£!& 
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côtelettes  de  veau  glatéif  aux  pets tj  iigtionfm 
Piquez-les ,  (aites-ies  blanchir  8c  glacer  en- 
fuite  ;  faîtes  blanchir  de  petits  oignons  ,  Atez-en 
la  première  çeau  ;  faites-tetcanedan»  du  bouil- 
lon; qiiand  il^font  cuits»  mettez-les  dans  ane 
eflçnœ;  les  cô'tetortes  glacées»  mettei  une  pont* 
te  de  bouillcn  dans  la  cafTerolê  pour  détacner  ce 

3ujtffte;pafleacetteû[ufle  au  tamis  ;  mett^-la 
ans  le  ragoftt  de  petits  oignons,  &  Cerver  au- 
tour des  côtelettes  glacées. 

Côtelettes  de  veau  glacées  aux  fethx  fo  h. 
Faités-les  cuire  &  glacer  cwamt  lef  précède»- , 
tes  ;  foifes  un  ragp&t  de  petits  poi««  (  Voyez  aa 
-tùiGUfois  t  )  &  ferrez  deflus  lei'tdtelçttes» 
Cottelettes  de  veau  en  pàpUlotet.     • 
Coupez  un  quarré  par  cétes^ft  let  marinez 
avec  huile ,  fel  »  poivre ,  perfil ,  dbônles  »  cham- 
pignons hachés  ;  au  lieu  dMmile  »  yoqs  pouvea 
mettre  du  lard  fondu;  enyelopez  chaque  cAce 
de  papier  blanc  ;  faites  un  trou  à  chaque  mor- 
ceau de  papier  pour  faire  pafler  un  petit  i>out  de 
côte  ;  mettez  à  chacune  un  peu  de  TafTaifonne- 
ment  où  elles  ont  été  marinées  ;  frétez  les  pa- 
piers d'huile ,  &  faîtes  griller  à  petit  feu  dans  leur 
JUS  ;  quand  elles  font  cuites  9  fervez-les  à  fec 
avec  le  papier. 

Côtelettes  de  veau  en  ragoût, 
'  Foncez  une  caflerole  de  tranches  de  veau  5: 
de  jambon  ;  mettez  les  côtelettes  deflus  avec 
un  bouquet ,  des  bardes  de  lard  ,  (el  &  poi- 
vre; faites  (uer  une  demi- heure  fut  un  petit 
feu,  &y  mettez  enfuite  un  peu  de  boiiîlion; 
fûtes  un  ragoût  de  ris  de  veau  &  de  cham- 
pignons; mettez  de«^ans  le  jus,  où  or.t  cuit  les 
C'kelettes;  faites  lui  faire  un  bouillon  pour  le 
dc^^r^i^er  ;  mettez-y  un  jus  de  citron  &  fervn 
fur  les  côtelettes*  , 

CStekttcs 
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'Côtelettes  de  veau  matinées ,  voyez  au  mot  céte- 
iette. 

Côtelettes  de  veau  -à  la  Lyonnoifc^  Voyez  a* 
mot  côtekt4e. 

Côtelettes  de  veau  à  la  foëUi  voyc^  <^ôtt^ 
htte. 

CoteletHs   de  veau  à  la  Choiji ,  voyez  cStt" 

lette. 

Quartier  de  venu  à  la  crème  ^  voyez  au  tnot 
quartier. 

Quartier  de  veau  farci  à  la  broche  ^  voyez  a» 
mot  quariier^ 

Quartier  de  veau  marine  ,  voyez  au  mot 
quartier. 

Quartier  de  veau  piqué  garni  de  hatelettes  i 
voyez  au  mot  quartier» 

Efauk  de  veau  à  la  Turque^  voyez  au  mot 
éfaule» 

Gigot  de  veau  farci  i  voyez  au  mot  gigot* 

Gigot  de  veau  à  Tejioufadcj  voyez  au  mot 

Pour  Vti  apprêts  des  ris  de  veau,  êics  fraîfes, 
du  rognon  >  du  foie ,  voyez  fous  les  articles  par-^ 
tîculiers  ris  de  veau,  fraije  de  veau^  rognon  di 
veatt ,  foie  de  veau<, 

Cervelle  de  veau  frite. 

Prenez  la  ccrvella  de  deux  têtes  de  veau» 
coupez  en  deux  chaque  morceau  ;  faites-les  ma- 
riner avec  un  morceau  de  beurre  manié  de  fa- 
rine, du  vinaigre ,  de  Teiau,  fei,  poivre ,  perfil, 
«ciboule^  ail ,  oignon  par  tranches,  dont  de  gi- 
rofle; quand  elles  font  marinées>  eftiyez-les 
avec  un  linge ^  fit  les  farinez;  faites-les  frird 
enfuite,  5c  lervez  pour  Entremets  avec;perii) 
frit. 

Cervelle  de  veau  aux  petits  oignons» 

Prenez  la  cervelle  d'autant  de  têtes  de  v 
ifue  vous  voudrez;  faites- la  dégorger  d: 
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l'eau  bouillante  ;  inecie7.-1a  cuire  enfiiite  xvec 
.des  barder  i\q  lard ,  un  peu  de  bouillon  ,  la  moi- 
tàé  d'un  citron  en  iranches,  un  demi-fctier  de 
TÎn  blanc,  fel  ,  poivre,  un  bouquet,  une  gouffc 
, d'ail,  clous  de  girofle  ;  faites  blanchir  &  cuire 
enfuite  dans  du  boiiillon  de  petits  oignon;  blancs 
aSàironnés  de  Tel ,  d'un  bouiuec  &  de  deox  tran- 
clies  de  citron;  quand  ils  font  cuits,  metteit-let 
Jans  «ne  cafferole  avec  du  coulis,  un, peu  de 
[éduâton  ;  faiies-ieur  faire  rguelques  bouillent; 
letirei  la  cervelle  de  fa  braife  ;  dceffez-la  dan* 
jin  plat ,  le  ragoût  d'oignons  par-deffus  ,  Si  fer- 
nez  chaudement. 

Cervelle  de  veau  en  ca!jfet. 
Prenez-en  autant  que  vous  voudrez;  coupée 
chaque  morceau  en  trois  ;  faites- les  dégorger 
Jans  l'eau  liéde  ,  égouttez-les  enlûîte  &  les 
metiei.  maiinef  avec  liuile  ,  jus  de  citroDifël* 
jros  poivre  ,  periî],  ciboules,  champignons, 
une  pointe  d'ail ,  le  tout  hjchd  très-menu  ;  faites 
de  petites  caiffes  de  papier;  froiez-les  d'huile; 
jnettez  au  fond  de  chaque  caifie  une  petite  barde 
de  tard,  les  morceaux  de  cervelle  defltis  avec 
leur  marinade  ;  couvrez  de  petites  bardes  de  lard 
comme delTous^ faites  cuire  à  petit  feu  furie  gril: 
^uand  elles  font  cuites  des  deux  càtcs ,  feTrei 
ians  les  caifles. 

Cervelle  de  km»  à  Vltalienne. 
Taites-les  cuire  dans  un  bon  affaifotinemem; 
^uand  eJLc£  font  plus  qu'à  moiiif  cuites ,  cou- 
pei-Ies  par  morceaux  de  la  groffeur  d'une  noix; 
paSez-les  dans  des  ceufs  baitus  ;  pannez-les  d< 
mis  de  pain  bien  fine;  faites- les  frire  cominf 
des  pigeons  au  balîlic  ;  dreliez-les  dans  un  plat, 
&  fervez  avec  un  jus  de  citron  peur  Lutte- 
^etï. 

Oreillons  de  ^eaa  a  la  Shlraite. 
JhiiViisi  leî  oieilles ,  faites- les  blanchir^  c«c 
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trez^en  les  bouts  de  la  longueur  de  deux  doigts  ; 
faites  Cttire  les  oreillons  dans  une  braifc  bian« 
•che  avec  des  tranches  de  veau  blanchies  un  ins- 
tant ;  couvrez-les  deflus  coitnfne  deffous  avec  dei 
bardes  de  lard ,  tranches  de  citron  ,  un  verre  de 
Tin  de  Champagne ,  un  peu  de  bouillon  ^  lel^ 
poivre ,  un  bouquet  de  perHi ,  ciboules  ,  ail  ^ 
thim  ,  laurier,  bafîlic,  clous  de  girofle:  que  les 
oreillons  feoon fervent  bien  blancs;  quand  ils  font 
cuits  ,  fervezles  avec  une  (àufle  à  la  Sulr 
lane. 

Orétlles  de  veau  en  menus  droits^ 

Les  oreilles  cchaadées  &  blanchies ,  faites'les 
cuire  avec  bouillon ,  barde»  de  lard^  un  houque^ 
<le  perfîl,  ciboule,  ail,  thim,  laurier,bafilic,  clous 
4le  girofle  «  Tel  &  poivre;  tirez-les  quand  elles 
font  cuites ,  &  les  laiiTez  refroidir  ;  coupez.-les  en 
petits  filets  ;  mettez  dans  une  cafferole  une  tran- 
che de  jambon ,  des  champignons  coupés  en  fi- 
iets^  un  oignon  de  même;  paffe^  le  tout  avec 
les  oreilles  avec  un  morceau  de  beurre  ;  mouil- 
lez d'un  verre  de  vin  de  Champagne.,  d'un  peu 
de  réduélîon  &  de  coulis  ;  ajoutez  un  bouquet  » 
perHl,  ciboules,  ail,  tlum^  laurier,  bafilic, 
clous  de  girofle;  faites  bouillir  le  raeout  â  petit 
feu^  &  dcgraîfTez  ;  quand  il  eft  cuit,  otez  la  tran- 
che de  jambon  &  le  bouquet;  mettez-y  de  la 
moutarde  ;  faites  chauffer  (ans  boiiillirt  &  Cuz 
vez  chaudement* 

Oreilles  de  veau  en  ravigote* 

Mettez  dans  une  petite  marmite  de  bon  bouil-' 
Ion ,  un  bouquet  de  perfîl ,  ciboule  «  ail,  thim,' 
laurier,  bafilic ,  clous  de  girofle  ,  un  citron 
coupé  par  tranches,  6e  après  en  avoir  âté  la  peau, 
fel  &  poivre  ;  quand  le  boiiiilon  commence  à 
boiiillir ,  mettez-v  les  oreilles  de  veau ,  &  les 
couvrez  ^e  bardes  de  hrd  ;  quand  elles  font 
cuites,  mettez  dans  le  fond  d'un  plat  uxi^&d£s& 
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en  ravigote  chaude  «  les  oreilles  de  veau  deC- 
Tus  9  &  fervqz  chaudement.  (  Voyez  au  mot 
SauffiYztûc\e  ravigote  chaude.) 

Tête  de  veau  avec  fa  feau, 

£chaudez-la  bien ,  parez  la  par-deflbus  de  (es 
4>9  ;  Biites-la  dégorger  &  blanchir;  faites  un  blanc 
avec  de  la  farine  &  de  l'eau  ,  faîtes  houilUr  « 
mettez-y  la  tête  de  veau  &  faites  cuire  avec  du 
petit-lard  blanchi  coupé  par  tranches;  aflai- 
fofinez  avec  fel ,  poivre  ,  oignons  «  racines^  ou 
bouquet  >  clous  de|giroâe,  une  pointe  d*ai]y  une 
feiiille  de  Taurier  ;  quand  elle  eft  jcuîte^dreflez- 
la  dans  un  plat  «  du  petit-iard  autour  ;  faites 
une  poivrade-  avec  du  vinaigre  ,  €t\  6^.  poivre; 
faites-la  bouillir ,  fi  vous  voulez  ,  âc  fèrve? 
dans  une  faufl^ere. 

L'on  fert  de  i^ême  les  têtes  ^e  veau  fans  h 
feau» 

Téfe  de  veau  farcie» 

Prenez  ^ine  tête  de  veau  avec  (a  peau  ;  quand 
elle  eft  bien  échaudée  &  bien  nettoyée  ,  deC' 
foflez-la,  étendez -la  fur  une  table  le  côté  des 
oreilles  en  deffbus  ; ,  faites  une  farce  avec  k 
chair  d'une  poularde  rôtie  ,  champignons,  per- 
iîl ,  un  peu  de  ciboule  hachée  ,  lar^  blanchi , 
graiCe  de  bœuf,  jaunes  d  œufs ,  un  peu  de  mie 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème ,  le  tout  ha- 
ché &  pilé  dans  le  mortier,  ôc  affaifonné  de  fel, 
poivre  ,  fines  épiées,  herbes;  faites  un  lit  dç 
cette  farce  fur  la  tête  de  veau ,  mettez-y  un  ra- 
goût de  pigeons  ,  perdreaux  ,  cailles  ou  orto- 
lans,comme  au  pôupeton  ;  couvrez  le  ragoût  de 
la  même  farce  ,  pliez  la  tête  de  manière  qu'elle 
paroiffe  entière;  envelopez  le  deflusd*un  flanchet 
de  veau  &  la  ficelez  ;  garniflez  le  fond  d'une 
marmite  de  bardesdelard  &  de  tranches  de  boeuf; 
aflaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  épices ,  fines 
jkexbes  )  oigagas  par  tranches ,  carotes ,  pa« 
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tiTàs  tranches  de  citron  ver4  >  perfil  haché  cîbou- 
les  entières  ,  feuilles  de  laurier  ;  mettez-y  en^' 
fuite  la  tête  de  veau  ;  aflaifonfiez  defTus  corn* 
Ihe  deffous  ;  couvrez  de  tranches  dé  bœuf  fie 
de  bardes  de  latd  ^  couvrez  la  marmite  de  foil 
couvercle  >  &  faites  cuife  feu  de^us  &  deflbus. 
Quand  elle  eft  cuite  ,  dreflez-la  dans  un  pkt»  & 
fervez  avec  une eflence  &  un  jus  de  citron. 
Tête  de  veau  far Gte  avec  differenï  ragoûts. 

On  peut  fervir  cette  tête  de  veau  farcie  St 
euite,comme  otl'  vient  de  le  dire,avec  ufi  ragoût 
dé  trufes  vertes  ou  d^écreyifles'deflTus,  (Voye± 
slux  mots  truffe  &  écrevijfe  la  manière  de  faird 
ces  ragoûts.) 

Tête  de  veau  d'une  autre  façon» 

Quand  elle  eft  bien  édiaudée  ,  defofTez- 1^ 
fyns  percer  la'pfcau  ,  étendef-la'fur  une  table  ;' 
étendez  defîiis  un^e  petite  farce  fine  qui  fbit  bieii 
liée  ;  arrangez-y  en  fuite  des  filets  de  bœuf  &  dé 
mouton  avec  des  lardons  de  lard  Se  de  jambon; 
donnez-lui  la  figute  d'une  tête  de  veau  eH*1a 
coufant  ;  faites-la  cuire  comme  une  bonne  dau- 
be bien  nourrie;  quand  elle  eft  cuite  &  dégrail^ 
fèe  fervez-la  avec  td  ragoût  qiie  vous  jugerez' 
à  propos  »  ou  bien  avec  une  e£ence  liée  pour 
Entrée* 

Tête'  de  veau'  frite. 

Cette  tête  de  veau  cuite  comme  ori  vient  àé 
le  dire  peut  fe  frire  étant  trempée  dans  des  œufs 
battus  &  pannée  ;  on  la  fèrt  avec  perfil  frit« 

La  tête  du  chevreuil  fe  peut  accommoder  dd 
la  même  manière  excepté  qu*il  faut  y  laiETer  le 
crâne,  pour  qu'elle  ait  plus  figure  de  tète.  Oii 
la  farcit  de  même,  on  la  fait  cuire  &  on  là 
fèrt  de  la  même  façon» 

Tête  de  veau  à  VAngloîfe, 

Pivnez  une  tête  de  veau  avec  fa  peau  ;  échau- 
dte-lay  fendei-lt  en  d6ux  pour  la  mieux  fai{# 

y  »  "i 
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«légorger  en  eau  tiède  ;  faites  cuire  ces  Jeu 
moitiés  dans  une  bonne  brai(ê  moiiillée  avec 
%i  langue»  Quand  eUes  font  cuites  »  retirez-les  y 
confervez  la  moitié  la  plus  propre  que  tous 
pannercz.  avec  une  mie  de  pain  bien  blanche  y 
arrofèz-la  de  beurre  &  de  fines  herbes  ;  faites 
.  tui  prendre  couleur  au  four  \  faites  un  ragoût 
ie  Pautre  moitié  ^  coupée  comme  des  menus 
droits  avec  la  lang]Lie  ;  faites  mariner  k  cervel^ 
le  que  vous  couperez  enfuite  en  petits  dés;  farr- 
nez-les  8c  les  faites  frire  ;  du  petit* lard  de 
même;  dreflez  le  ragoût  dans  un  plat»  la  fé- 
conde moitié  de  tête  deflus ,  un  cordon  autouf 
du  plat  de  petits  tas  de  cervelle  frite  ,.  petit» 
lard  &  perfil  frit  ;  fetvez  pour  Entrée* 

jus  de  veau. 
.  Coupez  de  la  fouelle  de  veau  par  tran- 
ehf^  &  les  battez  ;  garniffcz-en  le  fond  d'une 
caff-role  ;  mettez-  pAr-deiVus  quelques  oignons 
coupés  par  tranches,  carotes  &  panais  ,  avec 
un  peu  de  bouillon  ;  faites  fuer  à  petit  feu  & 
arracher  légèrement;  mouillez  de  mitonnage.  Se 
iailTez.  mitonner  doucement  jufqu'à  ce  que  la 
viande  foit  cuite.  Quand  le  veau  eft  cuit,  paf- 
fèz  le  jus  dans  un  tamis ,  &  le  confervez  dans 
unf  terrine. 

Ce  jus  eft  pour  toutes  fortes  de  potages  Ô^ 
de  ragoûts. 

Coulis  OH  blond  de  veaUm 

Garnîflez  le  fond  d'une  cafferole  de  tranches 
de  cuilTe  de  veau ,  de  beurre  ou  lard  fondu  ,. 
tranches  de  jambon  ,  oignon  piqué  d'un  clou 
avec  un  peu  de  boiiiiJon  ;  faites  fîier  ;  quand 
le  caramel  eft  formé  ,  otezla  viande  &  tous  les 
îngrédiens  &  les  jettez  dans  une  autre  caflero- 
le  ;  mettez  dans  le  caramel  du  beurre  ou  du 
lard  fondu  avec  de  la  farine  ;  faites  colorer  fut 
le  feu  ,  fans  fentir  le  roux  ;  mouillez  de  bon 
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Boiiîllon ,  un  peu  de  jus  ;  quand  la  viande  eft^ 
cuite  y  dégraiflet  &  paflez  ce  blond  par  le  tamis^ 
fans  exprefEon. 

Autre  blond  de  'Veau,  s 

Quand  la  viande  a  bien  fué  dans  la  cafiTero-' 
le,  laiflex  attacher  comme  pour  tirer  on  jus  lé- 
ger de  veau  ;  faites  alors  un  demi  roux  avec  dup 
lard  fondu  &  de  la  farine  ;  mouillez  de  boilil* 
Ion  avec  un  peu  de  jus  ;  fini£rez  comme  on  vienlr 
de  le  dire. 

Pain  de  veau. 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  par  trancIîiP' 
bien  minces  que  vous  battrez  avec  le  dos  d'unt' 
couteau  ;  faites  une  farce  avec  d'autres  rouelles 
de  veau  bien  hachées,  lard  Wanchi  ,  graifib' 
blanchie  ,  jambon  cuit ,  toutes  fortes  de  fines' 
herbes ,  la  chair  d*un  eftomac  de  chapon  &  de' 
perdrix,  tnifes  hachées  , champignons  ,  &moof> 
ferons  aufïi  hachés ,  tout  cela  bien  aflaifonné 
rfe  toutes  fortes  de  fines  épices  &  mêlé  d'un  peu 
de  Crême  ;  arrangez  dans  une  caflerole*  réÇidè* 
ks  bardes  delarJ,  enfuite  la^  moitié  des  tranches- 
de  veau  battues,  &  enfin  la  farce  ;  couvrez  deflîis 
de  la  même  manière  que  delTous ,  enfbrte  que 
la  farce  foit  bien  enfermée  ;  faites  cuire  enfuite 
à  la  braifè  feu  deffus  &  defibus.  On  peut 
mettre  une  petite  pointe  d*ail  dans  la  farce  r 
le  tout  bien  dcgraiflé  fervcz  chaudement. 
Paîn  de  veau  avec  differens  ragoûts. 

On  peut  fèrvir  ce  pain  de  veau  aux  poîs»- 
ou  aux  afperges ,  avec  un  rageât  de  concom- 
bres ,  de  chicorée ,  ou  de  petits  champignons. 
(  Voyez  fous  les  articles  particuliers  là  manière 
de  faire  ces  ragoûts.) 

Terrine  de  tendrons  de  veau  aux  petits  foisë 

Vos  tendrons  coupés  ,' lavez-les  bien;  mettez 
du  lard  fondu  dans  une  caflerole ,  &  quand  il 
eft  un  peu  chaud ,  mettez-7  les  tendrons  do 

V  u  ir 
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venu  afTaifonnés  de  Tel  ,  poivre  ,  un  bonqnet 
Un  oignon  piqué  Je  clous,  un  peu  de  peifil 
haché.  Quand  ils  font  paffés ,  mettez  -  y,  tant- 
foit  peu  de  farine  ;  moiiitkz  moitié  bouillon  & 
moine  jus  ,  &  luillèz  mitonner  à  petit  feu  ; 
faites  un  ragoût  de  petits  poiî.  (  Voyez  au  mci 
.Pojj,  la  manière  de  le  &iie.  )  Drefîci  propre- 
ment Jet  tendrons  dans  la  terrioe  ;  jcttez.  la 
tagoùt  Je  pois  pat-deS'us  &  fervez  cbaudemenu 
TirrijK  de  lendrom  de  veau  à  la  furée  ■verir  ^ 
aux  paimes^d' afferme!  &  aux  court  de 

*Vos  tendrons  coupés  ,  faîtes  les  cuire  à  ]» 
braife  avec  du  petit  lard  ;  faites  une  purée  vene. 
(  Voyez  au  mot  Purée  ,  la  manière  de  la  faire.  ) 
Faites  un  rag(>î)tdepotntesd'arperges&  de  cceuit 
de  !aiiuë5.(  Voyez  fous  les  articles  partÏGuliers  U 
manière  Je  le  faire.  )  Quand  les  tendrons  de  veau 
tônt  cuit»,  dreffez-les  darsla  terrine,  du  petit-larJ 
entre-deux, les  cœurs  de  laitues  autour  avec 
les  pointes  d'afperges ,  la  purée  par-deflus  & 
Xervez  chaudement. 

Eotage  d'une  poitrine  de  vmm  un  gain   au- 
milieu. 

Farciflez  le  pain  d'Un  bon  godiveau  y  bien- 
qlTaifonné  avec  moelle,  ie  beeuf,  culs  d'arci- 
^1iaux,  champtenons,  ri)  de  veau.  &  autre.  Ce 
pain  doit  être  découvert  &  mis  au  milieu   dui 

filat  ;  dreSet  votre  potage  à  l'ordlraîre  ;  mouil- 
et  d'un  boiiilion  où  vous  aurez  feit  cuire'uM; 
poitrine  de  veau  avec  d'autres  viandes  ;  nout- 
niTez  d'un  bon  Jus  de  veau  &  fervez. 

Or  £dt  auA  un  potage  avec  un  jarret  dfr 
WaUfc 

Tâté.  dt.reu^lle  de  veau  ,  ckaud.. 

Coupez  en  trois  une  rouelle  de  veau  ;  lardcz- 

là  de  moyen  lard  bien  aSàifonné  ;  drelTez-Ja  ett. 

pAte  ^e  fut  un  bon  godiveau  ;  %»saiScz^^ 
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pointes  d*a(perjg[es ,  champignons  «  ris  de  veau  » 
morilles,  trufes  ,  culs  d%tichaux,  lard  pilé, 
avec  Tel,  poivre,  fines  épices,  fines  herbes  ;^ 
couvrez  de  même  pâte  &  faîtes  cuire  pendant 
deux  heures.  Avant  de  (èrvir  dégraiU'ez-îe  bien; 
mettez  y  un  coulis  de  veau  &  de  jambon- (Voyez 
au  mot.  Jambon ,  la  manière  de  faire  ce  coulis*  ) 
Servez  chandementpour  Entrée. 

Vâté  froid  de  veau». 

Prenez  dfe  la  rouelle  de  veau  ,  làrdez-Ia  de 
gros  lard  bien  aflaiïbnné  de  Tel ,  poivre  ,  fines 
herbes  ,  fines^  épices  ;  fisites-la  mariner  avec  du 
vinaigre  ;  faites  une  abaiflfe  d'une  pât€  ordinaire 
que  vous  mettrez  fur  de  gros  paptcr  beurrée 
Dreflez-y  votre  veau  avec  du  lard  pilé  &  des 
bardes  de  Imrd  ^  feuilles  de  laurier  &  aflaifbn- 
nemens  ordinaires.  Couvrez  d'une  autre  abaiflc 
faites  cuire  &  ferrez  froid; 

Nous  a/ons  expofé  au  commencement  dô 
Cet  article ,  ^les  qualités  de  la  chair  de  veau*. 
Voyez  fbus  les  articles  particuliers  les  qua- 
lités dfc  fes  différentes  parties  ,.  comme  frai-- 
fe  ,  pieds ,  &c.  pour  lés,  eflféts  qu'il  peut  pro- 
duire fuivant  fes  diflérens  apprêts.  (  Voyez  le* 
articles  Ragoût ,  Ajfaifonnemensj  Pdtrjjerie's.y 

VIN.  Vinum»  Les  principes  ou  élémens  donf 
le  vin  ef!  compofé  font  un   efpritinBammable, 
un  phl(?gme,  un.feltartareux  acide,  une  efgécc 
de  fubftance  fulphureufe  &  oléagineufè. 

Les  vins  différent  les  uns- des  autres  par  rap- 
port au  goût ,  à  l'odeur  &  aux  autres  venus  y  fèi 
lon  la  proportion  &  le  mélange  de  ces  élémens. 
Ceux  qui  contiennent  une  grande  quantité  d'ef^ 
prit  inflammable ,.  enivrent  &  échauffent  ;  mais 
ceux  en  qui  les  parties  phtegmatiques  ou  tarta- 
reufes  aigrelettes  dominent  ,Tont  laxatifs  &  diu* 
oétiques,  &  n'aSeâent  pas  sufément  la  tête*  Les. 
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Tiai  qai  coni  m  ui|itC"|f 

Itibibuice  o  ^  j*  CQflraf 

ibifttottslet  *«•.»  yicux«u  st'^d'iurjtaae  exni^ 
memet^  foncé  »  <  ei  k  dVinè  o^jSBàrfiMEie^ 
&  eomtile  Ut  i     t  nt  fis  aift|iaDe»r»  ilr 

fefient  long-te  w  m  coqp  »  ifi  te  idB* 

On  trouve  encore  A  tet  tint  «d£  iiTbfttpvr 
fiffiramment  fermenté  ^  ir<^tout  d»nt  ecnz  iê 
JBrontignan  «  de  Canariei  ft  dé  Hoiigne  »  mr 
antre  elénwnt,  ou  principe^  eflenâel  ,  ifurotr^ 
nne  fubftance  douce,  oléagineiife ,  tempérée  à 
vi(qneuiè ,  qui  les  rend  noQ-ftuleoiéiit  ifrf» 
hïts  au  gofit,  mais  encore  nutritifi  Bt.iidDnEJC» 
fan9.  ^         -         _     .    . 

Il  7  à  des  vins  <{m  conôenitènt  un  (oufredooi 
&  (îibtil ,  au  lieu  que  les  autres  n^ont:^ii*m  ftufit 

Eoffier,  moins  agréable,  au  go&ti  Les  vins  de 
ongrie,  par  exemple,  &  dit  llhm«  coatie»- 
nent  un  evpnt  beaucoup  plus  agréable ,  9c  oir 
fbufre  plus  doux  &  plus  fubtil  que  ceux  de  Fran- 
ce :  de  •  là  vient  que  Todeur  (êule  du  vin  <iir 
RHm  ,  lorfqu'il  efi  vieux  &  de  bonne  qualité  « 
ranime  les  forces  à  un  point  extraordinaire} 
ce  que  les  autres  vins  ne  font  point» 

Le  principe  tanareux  varie  auffi ,  félon  Icf 
vins:  les  uns,  comme  ceux  dis  Provence,  coq* 
tiennent  une  grande  quantité  de  tartre  groffier, 
&  les  autres ,  comme  celui  du  Rliin  ^  un  tartre 
infiniment  plus  fubtil  ;  quelques-uns  ,  comme 
ceux  de  Marfèille ,  contiennent  un  tartre  nitreux 
légèrement  amer ,  ce  qui  les  rend  laxatifs  &  diu- 
rétiques. 

La  couleur  des  vins  dépend  du  principe  oléa- 
gineux &  fulphureux  qui  fe  rcfbut  8ù  (è  mêle 
nitimement  avec  leurs  parties ,  à  l'aide  du  mou** 
ifement  fermentatif  inteilin;  d'où  il  fiiit^'eUr 
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iToît  être  cl*autant  plus  foncée ,  que  le  vîn  con- 
tient une  plus  grande  quantité  d'huile.' 

Tous  les  vins  rouges  en  général  ont  un  goût 
de  une  vertu  aftringeme ,  non-(êuIement  à  caufe 
qu'on  les  laiffe  long-tems  infufer  avec  les  peU 
licules  rouges  du  raifîn  ,  mais  encore  avec  leurs 
pépins ,  dont  Je  goût  eft  manifeftement  aftrin- 
gent  ;  au(fi  extratent-ils  le  principe  aftringent 
de  ces  deux  fubflMices ,  pour  fe  Tapproprien 

Les  pays  fîmes  entre  le  40,  &  le  50.  degré  de 
latitude  ,  connne  la  Hongrie ,  TEfpagne ,  le 
Portugal,  ritaiie,  la  France,  une  grande  par- 
tie de  rÀllemagne ,  TAutriche ,  la  Tranfîlva- 
HÎe  ,  &  une  grande  partie  dé  la  Grèce  *  pro- 
duifent  les  meilleurs  vins  ,  parce  que  ces  régions 
font  beaucoup  plus  expofées  au  foleil  que  1er 
autres* 

L'expérience  prouve  encore  que  les  vins  quî 
eroilTent  fur  des  montagnes  /îtuées  fur  les  bord»- 
des  rivières ,  font  infiniment  meilleurs  que  les 
autres  ;  car  la  bonté  des  vins  ne  dépend  pas  feu- 
lement de  rinfluenoe  da  foleil,  maisauflide  la>i 
nourriture  que  les  raî/îns  reçoivent.  Or  comme 
les  montagnes  font  expofées  â  la  rofée ,  qui  eft 
beaucoup  plus  abondante  aux  environs  des  ri- 
vières que  par-tout  ailleurs ,  &  que  celle-ci  ren- 
ferme une  eau  fubtile,  &  un  principe  éthéré ,  il 
n'eft  pas  étonnant  qu'elle  fournifle  une  nourriture^ 
convenable  pour  les  vignes.  Les  vignes  ont  en- 
core befoin  de  pluie  ;  car  les  roféesns  (ûffifeot 
pas  pour  les  nourrir.  « 

La  nature  du  foleil  contribue  auffi  beaucoup' à 
la  bonté  du  vin ,  &  l'on  obferve  que  les  meil* 
leurs  ne  croiflent  point  dans  les  terres  graiTes  ^ 
argilleufès>  groflieres  &  noirâtres;  mais  bien 
dans  celles  quî  abondent  en  pierres  ,  en  fable  » 
en  craie  ;  caip  ces  dernières ,  quoique  flériles  en 
apparence  y  confervent  long-tems  la  chaleur  du 


On  ne  doit  Jonc  pas  dootlr  que  la  i 
(bleilnecontribucpai  infiniment  à  vaTÎcE 
du  vin,&âIui'donner  une  qualité  bontM 
fâîrante ,  puifgne  des  cantons  litués  Cvt 
montagne  ,  également  expofês  au  iblei 
portent  des  vignes  de- même  efpéee, 
lent  des  vins  tout-â-faii  diiTérens  pal 
k  la  falubtité  ,  au  goût  ,  &  à'  Is- 
Le  vin  de  Toray,.  (i  l'on  en  croît  1 
tans  ,  n'eff  redevable  de  fes  vertus  i 
qu'à  l'or  qui  croît  dans  cette  contrée^ 
vaut-il  pas  mieux  les  «tcribuer  à  la  i;ran 
tité  de  fouFre  corroboratif  que  le  terr 
tient ,  puifque  l'or  ni  aucun  autre  m 
peut  contribuer  ^  la-FertBitéde  la  terre 
Dore  moins  exalter  lès  fucs  des  végéï 
]«s  rendre  plus  falutaires.  La  fulubrité  de 
Hongrie  dépfnd  uniquement  de  laHibcil 
nourriture  que  les  vignes  reçoivent,aufI> 
le  principe  aériens  éthéré  qsife  m^e  : 
(ûc,  &  rend  les  alimens  Jk  les  remedei  b 
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wCi  que  refprit  léthéré  élafti^ue  conteu  dans 
le  vin  accéléré  ,  le  mouvement  des  fluides^ 
Sf.  excite  de  légères  contraôions  dans  les'fibres 
iHQtrices  qui  facilitent  la  circulation  du  {zng 
ic  des  humeitrrs  ,  aufïi  bien  que  les  fécrérions 
&  les  e^ficrétions  dont  la  vie  déptnd. 

De-là  vient  que  les  vins  de  Hongrie  qui  con- 
tiennent des  parties  extrêmement  (ubtiles  êc 
rpirittueufes ,  font  fi  propres  à  rétablir  les  forces  » 
Se  À  -chafler  les  hun^urs  crues  &  ^perfiues  dii 
corps. 

Le  vin  en  général  poflede  un  grand  nombre 
de  vertus  ;  Tufàge  modéré  de  cette  liqueur  pro- 
longe la  vie,  &  entretient  le  corps  en  fanté  &  en 
vigueur  ;  il  influe  non«feulement  fur  le  corps  , 
mais  encore  iur  Tefprit,  dont  il  augmente  les 
facultés  plus  qu'aucune  autr^  liqueiir  «u  qu'au- 
cun   autre  remède  que  l'on  connoifle  ;  Grylluô 
prétend  que  les  Grecs  n'ont  été  redevables  de 
leur  favoir  qu'à  la  bonté  de  leurs  vins  ;  &  qu'ils 
n!ont  perdu  la  réputation  qu'ils  avoient  acquife 
dans  les  Arts  &  dans  les  Sciences ,  que  depuis 
que  les  Turcs  ont  détruit  leurs  vignobles.  £a 
effet  l'expérience  prouve  que  les  Italiens ,  les 
François,  les  Alleman;,  &c.^ont  le$  pays  abon- 
dent en  excellens  vins  font  beaucoup  plus  in- 
génieux que  les  peuples  du  Nord  qui  ne  boivent 
que  de  la  biere^ 

On  a  de  tout  temps  fah  l'éloge  du  vin  &  on  l'a 
toujours  regardé  comme  très-iàlutaire;  ce  n'eft 
pasi^ns  raifon;efi  effet  on  ne  Ce  porte  bien  qu'au* 
tant  que  la  circulation  eft  en  bon  état ,  or  il  eft 
certain  que  lorsque  les  humeurs  font  grofTieres^  & 
que  la  circulation  languit ,  en  confequence  de 
la  foibleffe  du  cceur  ,  ou  pour  telle  autre  caufe 
que  ce  foit ,  les  fonôions  animales  ^  Ôc  par  con- 
tgvLC  nt  la  £inté  fpuffrënt  une  altération  conii- 
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dérable.  On  prévient  ces  malheun  par  le  Ttn, 
^i ,  pm  avec  modérîiiion  ,  augmente  la  chi' 
leur  du  corps,  rend  le  pouls  plus  fort  &  plus  vil| 
pouffe  le  lang  du  centre  à  la  circonférence,aag- 
metiie  la  iraorpiration  ,  provoque  l'urine  ,  renJ 
Je  vîlâge  vermeil ,  faiterfler  les  veines  ,  eoiu 
fnot  fortifie  le  corps  Se  l'cl'prit. 

Les  anciens  iioient  fi  perfiiadés  de  cette  vé- 
jité  ,  ^B'ilteftimoiem  rivreffencceflaire  détenu 
i  autre  .  pourvu  qu'elle  ne  fût  pas  exceflive/ 
car  le  trop  grand  abus  du  vin  ri'eft  pas  moin 
Duifible  que  relui  des  autres  remèdes.  Si  l'oi 
«n  boit  dans  quelques  occalîons  plus  qu'à  l'or» 
iinaite  ,  ce  ne  doit  être  que  dans  la  vue  de  r(- 
veiller  les  erprits  ,  de  ranimer  l'ame  ,  de  puii- 
fier  le  fang  ,  &  de  lever  les  obftruftiom. 

On  Icra  peut-être  bien  aite  de  trouver  ici  vne 
l  IHle  de:;  principaux  vins  qui  croiflent  en  Euro- 
pe ,  &  dont  on  fait  le  plus  d'ufage  ,  avec  !eur( 
propriétés  *:  leurs  qualités. 

L'Italie  fournit  des  vins  auflî  gépciKt 
que  délicieux  ,  entre  autre  celui  qui  crfiit 
au  pied  du  Mont  Véiuvei  comme  fout  Je 
nom  de  îacïtina  chrijli ,  parce  qu'il  coule  ta 
forme  de  larmes  avant  qu'on  ait  foulé  le  raiiln. 
■Quelques-uns  le  nomment  vin  vierge  ;  il  eft  pé- 
nétrant d'un  rouge  vermeil ,  d'une  odeur  agréa- 
ble, d'un  goût  douceâtre,  &  d'une  ggalité  fi- 
lutaire  ;  il  paiTe  avec  beaucoup  de  facilite  i 
Caufe  de  fa  ténuité. 

Le  vin  d'Albe,  aînlT  nommé  dû  Heu  où  il 
croît,  n'eflpas  moins  faluraire  aux  perfonn» 
en  famé  qu'aux  malades ,  i  caufê  de  la  verti 
qu'il  a  d'exciter  la  tranfpiration  &  l'urïm,'  \\j 
en  a  de  rouge  &  de  blanc. 

Le  mufcnt  de  Tofcane ,  ou  le  vîn  de  Momo* 
fiafcone  ell  uès-elilîmé  St  «xticmemem  agtéa: 
Ûe  à  bolit. 
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Le  vin  Marciminien  qui  croît  près  de  Vicen- 
/Ce  eft  excellent ,  &  moins  nuifible  aux  goûteux 
^u*aucun  autre  vin  que  ce  foit. 

Les  vins  de  Khccie  »  qui  croififent  dans  U 
▼allée  Télivienne  font  extrêmement  riches  & 
délicieux;  ils  font  rouges  comme  du  (âng,  doux, 
te  laifTent  un  goût  quelque  peu  aufiere  fur  la 
langue. 

Les  vins  de  Crète  &  de  Chypre ,  autrefms 
<onnus  tous  le  no  "n  de  Puniques ,  font  deux  vins 
.de  Grèce  généralement  eftimés. 

Le  vin  de  CJiampagne  tient  le  premier  rang 
entre  ceux  qui  croiflent  en  France  ;  il  eft  agréa- 
ble â  Teftomac  ,  ami  des  nerfs  &  de  la  tête  ; 
i\  pafle  ailément  par  les  urines  ;  &  Tacide  fubtii 
&  l'piritueux  qu'il  contient  le  rend  d'un  goût  dé- 
licieux 

Les  vins  de  Bourgogne  tiennent  le  fécond 
>rang  ;  ils  font  forts  >  couleur  d'œil  de  per- 
jdrix  ,  agréable  au  goût>  moin«  volatil,  &  plus 
propre  a  fupporter  l'eau  que  le  vin  deChampa* 

Comme  ils  contiennent  plus  d'efprit  qu'aucun 
autre  vin,  il  conviennent  à  ceux  d'ont  l'eftomae 
engendre  une  grande  quantité  d'acides  ,  aïK 
vieillards ,  par  exen*ple ,  aufG  bien  qu'aux  pei- 
fbnnes  Sujettes  aux  afFedions  hipocondrîaques 
&  aux  fièvres  quartes.  Ils  font  furtout^âlutaires 
dans  les  cas  où  la  chilification  eli  défeôueuîe^ 
&  où  il  refte  beaucoup  de  crudités  acides  dans 
4'eftomac. 

Enfin  comme  dans  la  difiilation  da  vin  de 
Bourgogne  ,  le  réfidu  eft  un  phlerae  acide  , 
àuftére  &  aftringent  ,  il  s'eniuit  que  ce 
vin  eft  propre  pour  fortifier  le  tour  de  l'eftc* 
mac  &  des  inteflîns  ;  &  qu'il  vaut  mieux  ea 
I  faire  ufage  lorfque  le  ventre^A  lâche  que  lorfqu'il 
eft  reflerré. 


( 
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Le  vin  clairet  ,  qui  croît  aux  environs  Je 
Boufdeaux  ,  «ft  quelque  peu  auftére  ;  ii  ne 
trouble  ni  la  tête  ,  ni  les  opérations  ie 
letprit  ,&  il  fortifie  admirablemenc  le  Cou  ia 
rcftomac.  LcmeiHeui  efi  celui  de  Pomac. 

Les  vins  d'Orléans  ,  tant  rouges  que  blanCi , 
font  généreux  &  amiî  de  rcftomac  ;  mais  ili 
portent  ordinairement  à  la  tête. 

Les  vins  blanc!  du  Poitou  ,  approchent  m 
peu  de  ceux  du  Rhin  ;  maiï  Us  font  bien  plu 

CTudî, 

On  pcutencoremettre  au  rangdes  meilleurs 
■ïins  de  France  ,  le  vin  de  Frontignan  &  le 
■vin  mufcat,  qui  eft  rouge^  extrêmement  fort, 
d'un  goût  acre  St  quelque  peu  auftérc,  &  capable 
Je  fupporter  Teau. 

Tel  eft  encore  le  vin  de  PHermJtage  ,  entre 
Valence  &  Saint  Valier,  qui  eft  rougeâtre, 
médiocrement  auftére,  &  d'un  goùl  appro- 
chant de  celui  des    Baies  de  Mine. 

L'Efpagne  produit  des  vignes  qui  donnent  dei 
TÏnsexcellens',  à  caulëdela  maiuritc  du  railîn. 

Le  vin  de  Canarie,  ,  qu'on  apporte  aujout- 
d'hui  des  grandes  Canaries,  croît  aux  cnvitaai 
de  l'aima.  On  en  iait  un  grands  cas. 

Le  vin  de  Malvoifie  efl  f.iit  avec  de  gros 
faifins  ronds ,  &  fe  conferKe/îlong-tems  i  qu'on 
peut  le   tranfporter  dans   toutes  les  parties  da 

Le  vin  de  malaga  eft  beaucoup  plus  gras  qne 
celui  de  Canarie. 

Le  vin  d'Alicantcdans  le  Royaume  deValencf, 
eft  rouge,  épais,  agréable  au  goût  ,  &  forti- 
fie l'eftomac.  Celui  auquel  on  donne  communé- 
ment le  nom  de  Tentoude  vin  couvert,  ne 
diffère  en  rien  du  précédent. 

Nooî  avons  déjà  parlé  deï  vins  de  Honeriei 
«Il  Rhin.  "^  ^ 

Entre 
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Sntre  les  vins  ^  il  y  en  a  d'épais  ,  de  légers, 
d^aufteres  &  de  doux  ;  &  de  ces  vins  les  uns 
font  blancs  y  les  autres  d'un  jaune  foncé  ou  rou^ 
ges  ;  fans  parler  des  couleurs  intermédiaires  s 
qui  font  dés  teintes  fortes,  ou  afFoiblies'  det 
premières  ;  il  y  en  a  qui  portent  beaucoup  -d'eaut» 
&•  d'autres  qui  en  portent^  peu. 

Les  vins  épais  nourriffent  beaucoup  »  font  uft 
&ng  épais  &  caufem  des  abftruâions  dans  le» 
vifceres* 

Les  vins  auftères  conviennent  mieux  à  VtP 
tomac  ;  ils  nourri£ent  peu.  ' 

Les  vins  doux  produisent  des  effets  tout  con« 
traires. 

Les  vins-  blancs  échauftnt  moins  q«e  k»^ 
autres» 

Les  vins  d'un  jaune  foncé  (ont  lés  plus  chaudsii:' 
après  eux  les  vins  rouges. 

Les  petits  vins ,  ou  ceux  qui  ne  peuvent  por*- 
ter  qu'une  très-petite  quantité  d'eau ,  font  les 
moins  efficaces,  &  il  n'yena  point  qui  aitaqiient:!^ 
moins  la  tétc. 

}f  Ceux,. qui  Ce  font  une'étudê  {particulière  de' 
conferver  leur  fànté,  choifîront  les  vins  riches 
&  hauts  en  couleur» 

Ceux  qui  outre  cela  auront  envie  d'èntrete* 
nir  leurs  esprits  animaux  dans  un  état  libre  Se 
tranquile  ,  s'en  tiendront  aux  petits  vins  «  ou  aux 
vins  blancs  &  clairs  qui  portent  peu  d^eau  ,  à 
moins  qu'un  appauvriflement  extraordinaire  da 
fang.ne  les  détermine  à  ufër  d'une  liqueur  plus 
aâive. 

Dijfertatiôn  fiir  les  vins  far  M.  Andryi- 

La  qualité  propre  du  vin ,  dit  M.  Andry,  quand 
on  en  ufe  modérément ,  eft  de  réparer  les  ef- 
prits  animaux^de  fortifier  l'eftomac  >  de  purifier 
le  fang  ,  de  favori  fer  la  tranfpiration ,  &  d'aider 
à^  toutes  les  fonâions  du  corgs.  &  de  refprit  ^ 
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«es  effets  Taluiaires  fe  font  plus  ou  moipi  fin- 
(ît,  félon  le  caraftere  propre  de  chaque  TÏn; 
la  confiftance  .  la  couleur  ,  l'odeur  ,  le  goût  , 
l'ige ,  la  fève  ,  le  pays ,  l'annce  apponenc  ici 
lies  dlScrencei  notables. 

Grof  t/i'iiJ 
1°.  Quant  3  la  corififtance  le  vin  efl  ou  groj. 
Ou  délicat  ,ou  entre  les  dons  ;  le  gros  vin  con- 
tient peu  de  phlegme  ,  Se  beaucoup  de  foufrî 
grolTier,  de  terre  &  de  CA  fixe  ;  cnTorte  que  l« 
principes  qui  te  compofeni  font  portés  avec 
moins  de  facilité  au  cerveau  ,  &  s'en  dégagent 
avec  plus  de  peine  ,  quand  ils  y  font  parvenos; 
eette  forte  de  vins  convient  à  ceux  qui  fuenl 
fecilement  ou  qui  font  un  gr^nd  exercice,  i 
ceux  que  le  jeûne  épuift  Si  qui  ont  peine  à  fup- 
•oner  l'abûinence. 

;  Kin  déBcMt 

r  ■  Le  vin  délicat  renferme  beaucoup  de  phleg- 
irte,  peu  de  foufre  ,  &  quelques  fels  volatils,  ce 
qui  le  rend  moins  nourriffant ,  mais  plus  capa- 
ble de  délayer  les  fucs  ,  de  Ce  dtilribuer  auB 
différentes  parties  du  corps  &  d'exciter  les  éva- 
«tiations  néccITaires  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  propre 
aux  convalefcens  &  à  ceux  dont  les  vilceres  font 
embarraSïs  par  des  obflruftions  ,  pourvu  tou- 
tefois que  ce  vin  n'ait  point  trop  de  pointe, 
comme  il  arrive  à  quelqucs-unsÉ 
Vin  qiii  lient  li  milieu  entre  le  gros  &•  h  dé- 
lie xt. 
le  vin  qui  tient  le  milieu  en:re  le  gros  8t  le 
délicat,  n'eft  ni  trop  nourriffant  ni  trop  diuré- 
tique ,  &  il  convient  à  un  iiès-grard  nombre  de 
perfonnes. 

î".  Quant  à  la  couleur ,  le  vin  eft  ou  blanc 
ou  rouge,  &  le  rougâ  eft  ou  paillet  ,  ou  cou- 
ysu. 

Les  vins  blancs  contiennent  un  tartre  plus  6n, 
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les  rouges  en  ont  un  plus  greffier  ;  les  premiers 
font  plus  aâifs  «  les  féconds  le  font  moins  & 
nourriifent  davantage;  en  un  mot  les  vins  blancs 
picotent  plus  que  les  autres,ce  qui  efl  caufe  qu'ils 
poufient  par  les  urines  ;  mais  ils  peuvent  à  la 
longue  incommoder  reftomac  &  les  intefiins  > . 
en  les  dépouillant  trop  de  leur  enduit. 

Il  y  a  des  vins  rouges  qui  tirent  fur  le  noir  ;^ 
ceux-là  renferment  plus  de  tartre  que  d'e(prit;ils> 
(ont  aftringens  &  plus  capables  de  reflerrer  que^ 
d'ouvrir  ;  le  vin  paillet  ou  clairet  tient  beau- 
coup du  vin  blanc  ;  mais  il  eft  moins  fumeux  Sa 
plus  flomacal. 

3**.  A  regard  de  Todeur,  lés  vins  qui  en-onr* 
une  agréable ,  qui  eft  ce  qu'on  appelle  fentir' 
la  framboife ,  font  plus  Spiritueux  que  les  autres> 
ils  réparent  plus  promptement  les  forces  &•' 
contribuent  plus  efficacement  à  la  digeftioh  r 
auffi  conviennent- ik  mieux  aux  vieillards.  Il  j^- 
a  des  vins  qui  ont  une  odeur  de  fût ,  d'autre»> 
qui  feneent  le  pouffé ,  d'autres  le  bas  >  tous  vins^ 
mal-fdifans 

4^.  Pour  ce  qui  eft  de  la  faveur,  lès  wx^ 
font  doux ,  les  autres  auftéres  «  les  autres  par^ 
ticipent  de  l'un  &  <ie  l'autre.  Il  ^r  en  a- enfin  qyii 
font  acides ,  d'autres  qui  font  acres. 

Lés  vins  doux  fbm  tels  »  parce  que  dans  lé^ 
tems  qu'ils  ont  fermenté  >  leurs  parties  fulfii-- 
reufès  ont  été  moins  fubtiliféés  par  l'aâion  fdes 
fèls  ;  enforte  que  ces  foufres  groffiers  embarra^^- 
fànt  les  pointes  de  ces  mêmes  fels,  les  em- 
pêchent de  piquer  forcement  la  langue;  c*eft^ 
pourquoi  les  vins  doux  caufent  moins  dirritations 
èc  conviennent  par  cooféquent  à  ceux  qui  font 
fujets  à  touiTer  ou  qui  ont  des  chaleurs  de  reins. 
Ils  nourri (Tent  beaucoup  ,  ils  humedeat  &  ils 
lâchent  ;  mais  il  en  faut  boire  peu  «  fans  quoi  ils 
font  des  obûruâions  par  leurs  parties  groffiéres* 
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Le  vin  bouru  furtout^  eft  Recette  nature  &  3^ 
produit  beaucoup  de  bile.  Ces  fortes  de  Tins  au 
refte  n'enivrent  guécci  ;  ce  qui  vient  de  ce  que. 
ks  efprits  en  (ont  trop  concentrés  ;  mais  ii  j. 
en  a  qui  avec  cette  douceur,  autrement. appel- 
lée  Liqueur  du  W» ,. ont  beaucoup  dépiquant». 
^  ceux-là  font. plus  apéritifs  «  parce  que  leurs, 
foufres  ont  été  plus  cpupés  6c^  plus  diyifés  gac- 
les  pointes  des^fels. 

Les  vins  curbes  &  autres  ont  des  lels  groffièrSy 
plus  capables  d*embarrafler  les  parties  .où  ils, 
font  portés,  que  de  les  pénétrer,  ce  qui  eftv 
caufe  qu'ils  font  forts  aâringens ,  éc  qu'ils  ref* 
ferrent  Te ftomac  &  les  inteflins.  Ces  vins  nour- 
Tiflent  peu. ,  &.  n'attaquent  gueres  la  tête  ;, 
mais  comme  ils  font  extrêmement  ftiptiques;: 
il  y*a  peu  iç  CQnflicutiQns,,auxqueIlçs  ils  con^- 
viennent.. 

Les  vins  qui  tienaent  le  milieu  emre  le^donx^ 
&  l'auftére  ,  font  les  plus  agréables  &  en  même 
tçms  les  plus  fains,  ils  fortifient  l'cAornac  &  fe. 
«fiftribuent  àifément* 

D  y  a  des  vins  qui  n'ont  que  du  piquant ,  & 
dont  ce  piquant  tire  fur  l'amertume  ;  ceux-la-> 
fpnt  â  craindre  aux  bilieux  ôç  à  tous  les  tem- 
péramens  (ecs* 

^».  Par  rapport  à.  l'ige  ,  le  vin  eft  vieux.,  ou 
nouveau  ,  ou  de  moyen  âge.  Le  nouveau  parmi 
nous,  eft  celui  qui  n'a  pas  encore  pafTé  deux  ou 
trois  mois  ;  le  vieux  celui  qui .  a  pafle  un  an ,  Se 
le  vin  de  moyen  âge  ,  celui  qui  ayant  pafTc  le- 
quatrième  mpis ,  n'a  pas  encore  atteint  la  fin  de 
l'année. 

Le  vin  nquveau  eft  de  deux  fortes ,  ou  tout 
nouvellement  fait ,  ou  fait  depuis  un  nu>is  ou 
deux^  Le  premier  étant. encore  verd  &  ft  digé- 
rant à.  peine  ,  produit  des  diarrhées  &  quelque- 
f<)is  des    vomJOTemeiîs.  ,.  fans  q^oi   il    fait  dei- 
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ob'flfhidions  dangereufes ,  remplit  le  corps  à» 
pituites,  &  peut  quelquefois  donner  lieu  à  la  gé- 
nérattoftde  la  pierre.  Le  abonda  les  qualité »- 
diu   premier  dans  un  monidre  degré. 

Les  vins  de  moyen  âge ,  c'cft^ à-dire  qui  ayant- 
plus  d«  quatre  mois ,  n'ont  pas  encore  un  an  , . 
font  les  meilleurs  de  tous,  parce  que  leurs 
principes  ont  eu  affèz  de  teras  pour  fe  raéler 
intimement  les  uns  avecles  autres,  &  n'en  ont- 
pas  eu  affez  pour  fe  défunir  ;  c'eft  en  cela  que 
confîfte  leur- veHtable  point  de  maturité. 

Le  vin  vieux  qui  avance  dans  la  deuxième 
année  ,  commence  à^  dégénérer.  Plus  il  vieillit 
aiors,  &  plus  il  perd  de  fa  bonté.  Gelui  d'un  an'» 
autrement  dit  d'une  feiiiile  eft  encore  dans  fa 
Tigueurr:  mais^  lès  vins  de  quatre-  &  cinq 
feuilles ,  que  quelques  personnes  vantent  tant  > 
font  des  vins  ufés  ,  dont-  les  uns*  font  infîpides  , 
les  autres  amers ,  ou  aigres ,  ce  qui  dépend  dé 
la  qualité  qu'ils  avoîent  auparavant  :  caries  vins 
forts  deviennent  amers-  en.  vieiUiflant  ,  &  les 
foibles  s'aigriflenté 

Chez  les  anciens  un  vin  paiTôît  pour  nouveau 
les  cinq  premières  années  :û  étoit  de  moyen  âge 
les  cinq  autres ,  &  on  ne  le  regardoit  comme 
vieux  que  lor(qu'il  avoir  dix  ans  ;  encore  ^'en 
buvoit-il^  qui  ne  commençoif  à  être  de  moyen 
âge  qu'à  quinze  ans.  Quelques  Auteurs  font 
même  mention  de  vins  qui  avoient  cent  &  deux 
cens  feuilles.  Maïs  il  faut  remarquer  que  ;les  an- 
ciens pour^onfèrver  leurs  vtnç  fî  long-tems ,  les 
faifoient  épaiffir^  jufqu'à  confîftance  de  miel  i 
cjuelquefeîs  même  jufqu'à  -  leur  laifler  prendre 
une  telle-  dureté  en  Its  expofànt  à  la  fumée 
€lan3  des  outres  ou  peaux  de  boucs  qu'on  étoit 
obligé  pour  fe  fervir  de  ces  vins,  de  les  râ- 
per avec  un  couteau.*  Souvent  au(&  pour  une 
certaine   fa^on  ^u'oi»   leur  donnoit  pour  les 


fi<  VIK.  VIN". 

emi>èeher  de  Ce  gâicr ,  quanJ  ils  éioicnt  encore 
aflez  clairs,  on  les  laiffbit  s'épaiflir  d'eux-mê- 
mes avec  le  tems.  Tous  ces  vins  épait  concrac- 
toient  diiis  I:)  luiie  une  nmenume  infuppoitable; 
mais  comme  en  s'épaiffifiânt,  ils  fe  réduîfoîent 
à  une  fore  petite  quantité  ,  &  qu'en  mcme' 
terns  iU  éioient  fi  forts ,  qu'on  s'en  fervoit  poui 
donner  goût  aux  autres  ;  ils  fe  vendoient  ejitré- 
mcment  chers.  Leur  amertume  &  leur  epaifTeur 
étoîeni  caHfe  qu'il  falloit  employer  benuconp 
d'eau,  tant  pour  les  délayer  que  pour  rendre  leur 
goût  lôpponable. 

Il  cfî    ficile  de  juger  qu'une  once    de    cei 

vins  délayée   dans  une  pinte  d'eau^  y  conftp- 

fuit   encore  besucbvtp  de  fa  venu  ;  auffi  y  en 

avoit-îl   dans  lefquels  il  falloit  mettre    vingt 

parties  d'eau  fur  une  de  vin. 

H         4".  Quant  à  la  fève   qui  eft  ce    qui   fait  la 

^  fbice  du  vin,  on  diftingue  le  vin   en  vineux 

"    fc  en  aqueux.  Le  premier  eft  celui  qui  porte 

bien  de  l'eau,  &   le  fécond    celui  qu'un  peu 

d'eau  laffoiblit.  Le  vin  vineux  nourrit  davarta- 

■     ttge;  l'aqueuK  nourrit  moins.  Le  premier  eft 

ftjet  à  troubler  la  tête;  le  fécond  efl  plus  ami 

du  cerveau  ,  &  convient  mieux  aux  geas  de 

A  l'égard  ^u  pays ,  les  vins  les  plus  commwij 
font  ceux  d'Italie,  d'Efpagne  ,  d'AUeniagne  S 
ie  France. 

Vtni  d'halte. 

Le  meilleur  vin  d'Italie  efl  celui  qui  cro..  „ 
-    pied  du  mont  'Véruve  &  qui  eft   vulgairemem 
appelle  Lacrima  ChrJU.  Il  eft  d'un  roiioe  vif, 
d'une  odeur  agréable  ,  d'une  fliveur  un  peu  dou- 
ce ,  S:  il  paffe  aifément  pat  les  urines. 

Un  des  plus  renommés  après  cdui-Lî  i„  .. 
vin  d'Alba-no  :  il  y  en  a  de  rouge  &  de  blanc.  Il) 
eoiivieiineiu  l'im  Se  l'auiie  aux  faim  &  aux  ù- 
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firmes:  ils  facilitent  la  refpîration>&  excitent  les 
urines. 

Le  vîn  âe  MontC'fiacone'tie  cède  point  à  celur 
iiAîbano  pour  l'excellence  <lu  goût. 

Le  vîn  de  Vicence ,  Capitale  d'un  petit  pays 
appelle  le  Vicentin  dans  l'État. de  Vèmfê,  eft  un 
▼in  innocent  dont  les  goûteux  boivent  fans  en 
reflentir  ^cune  incommodité. 

Vins  d'Effagne. 

Les  vins  qu'on  nous  envoyé  d^'Efpagne  fbnt 
non-feulement  différons  des  autres  par  la  qualité 
^u^ils  tiennent  du  climat ,  mais  encore  par  la 
manière,  dont|onles  fait:  car  on  met  bouillir 
fur  un  peu  de  feu  le  fuc  dès  raifins  des  qu'il  a  été 
tiré,  puis  on  leverfe  dans  des  tonneaux  où  on 
le  laifle  fermenter;  mais  comme  il  a  été  dépouil- 
lé par  le  feu  d'une  partie  coniîd érable  de  Ton 
phlegme ,  ce  qui  a  empêché  les  fels  de  fe  déve- 
loper  aflez  par  la  fermentation  pour  pouvoir 
divifer  éxaâement  les  parties  fulphureufès^,  il 
arrive  que  le?  foufres  n'en  font  qu'à  demi  raré- 
fiés, Se  qu'embarraflant  les  pointes  des  fels» 
ils  ne  leur  laiflènt  que  la  liberté  de  chatouiller 
doucement  la  langue  >  ce  qui  eft  eau  fe  que  ces 
fortes  de  vins  ont  une  confîflance  de  fyrop  &  un 
goût  fort' doux; mais  l'ufage  fréquent  en  eu  dan- 
gereux à  la  fanté. 

Ces  vins  ne  fe  doivent  Boire  qu'en^paflant,  & 
en  fort  petite  quantité,  feulement  pour  remé- 
dier à  certaines  indifpoficions  d'eftomac  que 
l'ufage  commun  des  vins  ordinaires  eft  quelque- 
fois incapable  de  corriger; 

Vtns  à' AlUmagnem. 

L'Allemagne,  comme  on  l'a  déjà  dit,  n'eft- 
pas  également  fertile  en  bons  vins,  &  il  n'y  a 
que  la  partie  méridionale ,  6c  l'on  voit  même  en 
confultant  la  carte,  que  toutes  les  régions  fi  tuées 
i«  plus  de  51.. degrés  d'élévation  duBole,  font 
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fiériles  en  bons  vînî,  parce  que  dans  les  («7*' 
Toj(îns  du  Septentrion  ,  Vûr  eÂ  moins  rubiil>& 
Ift  Kfre  moins  remplie  de  foufre. 

Entre  les  vim  J-AIIemagne,  ceux  da  Rhin  K 
de  Mofelle  tiennent  le  premier  rang.  Ils  renfer- 
ment un  foufre  très- fin  &  un  aciJe  très-délir  ,. 
i.beaucotiji  d'efprit  ctticté  juoe  futïilànte  quantité 
ie  phlegma,  &  trè;-peu  déterre;  cg  qui  le» 
rend  trcs-I'iiins 


peut 


On   dirs 

innoi*  ) 

par  Ja  dïAilation  ,  S;  qjje  par  conféquent  ils  doi-    I 
▼ent  être  ennemis  d(s  nerfs  ;  ntïis  il  faut  remir-   j 

que  l'aciJe  da  vin  du  Rhin  ,  n'cft  point  un    ' 

^  gmffier,  ur»  acide  fixe  Se  corrolif  i  tnais- 
un  acide  de  toute  une  autre  nature  parle  méhn- 
1^  d'un  foufre  fubtil  qui  le  corrige  ;  car  il  n'y  a 
rien  qui  adoucilTe  &  qui  modifie  plus  les  acidet- 
que  le  Tautre.  D'ailleurs  s'il  y  a  ds  l'acide  dans 
Je  vin  du  Rhin ,  cet  acide  même  en  fait  le  mé- 
rite ;  car  il  (ert  à  en  brifer  les  foufres ,  qui  fans 
cela  le  poneroient  avec  trop  de  violence  dam 
le    fang..    Se    pouitoiem    troubler  les    fonc-^ 

Vint  df  France, 

Les  principaux  vins  de  France  font  ceux  d'Or* 
léan?,  de  Bourgogne,  de  Lan^ruedoc,  de  Pro- 
TCnce ,  d'Anjou ,  de  Poitou  ,  de  Champagne*) 
&c. 

Les  vins  d'Orléans  font  vineux  &  agréables 
ils  n'ont  ni  trop,  ni  trop  peu  de  corps;  ils  for- 
tifient l'eftomac;  mais  ils  portent  à  la  tète 
ils  enivrent  aifément.  Pour  les  boire  bons 
faut  tja'Ws  foient  dans  leur  féconde  année. 

Les  vins  de  Bourgogne  font  la  pliipari  un 

gros ,  mais  excellens.  lEs  ont  pendant  les 

miers  mois  quelque  choie  de  rude ,  que  le  tenu 

coitige  bîen-tât.  11$  font  uès  •  nourriflans ,-  ili 

foriifieit 
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ïfertîfient  reftomac ,  &  portent  peu  à  la  tête. 

Les  vins  de  Gafcogne  font  gros  &  couverts  ^ 
ftVL  aflringens  néanmoins»  Ils  ont  du  feu  (ans 
porter  à  la  tête  ,  comme  les  vins  d'Orléans* 
Ceux  de  Orare  qui  croiffent  auprès  de  Bor- 
deaux, &  qu'on  nomme  ainfî  à-caufe  du  gravier 
de  leur  terroir ,  font  avec  raifon  les  plus  eftimés 
tiu  pays.  Ils  ont  un  goût  un  peu  dur  ;  mais  ce 
■font  des  vins  qui  enivrent  moins  que  les  autres  i» 
^  dont  la  principale  qu^é  «â  de  fortifier  Tef- 
tomac  &  les  intefeins. 

r  Les^ins  d'Anjou  font  blancs,  doux  &  fort 
\ineux.  Ils  fe  gardent  affez  lohg-tems,  &  font 
nieilleurs  un  peu  vieux. 

.  Les  vins  de  Champagne  font  très-délicats  ; 
Tce  qui  eu  caufe  qu'ils  ne  portent  prefque  point 
4*eau  ,  &  Hourriâent  peu.  Ils  exhalent  une 
pdeur  fobtile  qui  réjouit  le  cerveau.  Leur  goût 
.  tient  le  milieu  entre  le  doux  èc  Taufiere.  Ils 
montent  aifomtnt  à  la  tête,  &  caufent  des  fiur 
KÎons-,  quoiqu'ils  paffent  facilement  par  les  uri- 
res.  Ceux  de  la  côte  d'Aï  font  les  plus  ex- 
cellcns.  ^ 

Les  vins  de  Poitou  ont  de  la  réputation ,  & 
ils  méritent  d'être  eftimés  par  le  rapport  qu'ils 
ont  avec  les  vins  du  Rhin  ;  mais  ils  font  plus 
cruds. 

Les  Vins  de  Paris  font  blancs,  rouges,  6^*15» 
paillets ,  tous  chauds  &  focs,  portant  peu  Teau  » 
êc  afTez  agréables  au  goât. 

Les  vins  de  Roanne  flattent  le  goût,  &  font 
de  plus  fort  fains,  ce  qui  vient  de  leur  expofî- 
tloD  ;  car  ils  croilier.t  fur  des  coteaux ,  dont  la 
plupart  regardent  ou  l'Orient  ou  le  Midi ,  ce  qui 
pe  peut  que  les  rendre  excellens. 

Les  vins  de  Lyon  ^ui  croiflent  le  long  dii 
Rhône,  connus  fous^le  nom  de  vins  de  rivage» 
lg>nt  vigoureux  6c  exqui5«  Ceux  de  Condûeux 
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iur-tout  ne  l^auroknt  être  aiTez  loués  pour  leor 
«  jbontc. 

Les  vins  de  Ftontignan  y  de  la  Cioutat ,  de 
Canteperdrix  ,  de  Rivefarde,/ont  comparables 
aux  vins  de  Saint  Laurent  S(  de  Canaries.  Ils 
ne  conviennent  point  pour  l*ufàge  ordinaire,  & 
ils  ne  font  bons  que  lorfqu'il  s'agit  de  fortifier 
un  eûomac  trop  froid  ,  eu  de  diflipèr  quelque 
colique  cau(ee  par  des  matières  crues  &  indige^ 
tes.  On  en  ufe  auffi  par  régal  »  comme  on  o(a 
des  vins  d'Efpagne. 

Ces  vins  contie-ntMÏnt  une  grande  quantité  de 
ibis ,  beaucoup  de  (bufires  &  peu  de  phlegn\es , 
ce  qui  vient  de  la  façon  qu*on  donne  au  raifiR 
dont  on  les  fait.  On  en  tord  la  grappe  avant  de 
la  cueillir ,  &  on  la  laiCe  ainfî  quelque  tems  Ce 
euire  à  l'ardeur  du  (bleil  qui  «nleve  une  bonne 
partie  de  rhumidité  ;  enfôrte  que  leur  (iic  trop 
iépouillé  de  fpn  phlegme  ,  ne  peut  enfùite  fer- 
menter entièrement  :  d'où  il  arMve  qu'il  retient 
«ne  douceur  &  une  épaijTeur  a  peu  près  fèmbla* 
;ble  à  celle  des  vins  d'Efpagne. 

Pour  ce  qui  eft  de  Tannée  ,  il  faut  y  avoir 
beaucoup  d'égard  fi  Ton  veut  juger  fainemcnr 
de  la  qualité  d'un  vin.  Celui  de  Beaune  ;  par 
exemple  ,  demande  une  faifon  tempérée ,  &  ce- 
lui de  Champagne  veut  une  faifon  bien  chaude. 
Le  premier  eft  fujet  à  s'engraiffer  quand  les 
«haleurs  ont  été  grandes ,  &  le  fécond  demeure 
verd  après  un  été  médiocre  ;  il  en  eft  de  mémf 
des  autres  vins  ;  mais  le  détail  fcroit  inutile. 
Ufagc  quon  doit  faire  dtp  'vin. 

Tout  vin  ,  comme  tout  autre  mixte  ,  eft  corn* 
pofé  de  fel  ,  de  foufre ,  d'efprit  ,  d'eau  ,  de 
terre ,  &  ce  n'eft  qu'aux  diverfes  proportions  & 
4UX  «livers  mél?nges  de  ces  principes  qu*il  faut 
attribuer  le?  différentes  qualités  des  vins.  Ceux 
io  ce^  pûivdçescyû  dominent  le  plus  dans^gi» 
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3es  vrns  font  le  fcl  &  Vefprit;  ïefprk  qui  cft  it 
principe  le  plus  aâif  fait  la  principale  vertu  de^ 
vins;  c'eA  ce  qui  les  rend  capables  -de  donner 
^e  la  vigueur ,  d^aîderà  la  digeiliofi ,  deréjoiâif 
ie  cerveau  )  de  ranimer  les  ûics  ;  mais  comme 
ie  propre  de  cet  efpTiteft  de  le  raréfier  dans  les 
différentes  parties  où  il  fe.  porte",  &   d'y  faire 
Tarefier  les  liqueurs  qu'il  y  trouve  ,  il  arrive  qœ 
lorfqu'il  eft-en  trop  grande  abondance;  il  gonâe 
&  dilate  les  parties  outre  médire ,  ce  qui  fait 
qu'elles  font  moins ^exibles  &  qu'elles  n'agiffent 
plus  avec  la  même  aifance  qu'auparavant  ;  en- 
core e  que  Its  efprits  animaux  &  les  autres  liqui- 
des n'étant  plus  régis  par  les  Iblides^'ks  princi<- 
pales  fondions  tant  de  l'ame  que  dû  corps ,  qui 
fie  s'entretiennent  que  par  l'équilibre,  qui  r^^gne 
entre  les  folides  &  les  fluides^  doivent  (è  dé- 
ranger y  c'eft  ce  qu'on  voit  arriver   à  ceux  qmi 
boivent  trop  de  y'm  ;  leur  tcte  appéfantie ,  leurs 
yeux  troubles,  leurs  jambes  chancelantes,  leurs 
délires  ne  prouvent  que  trop  ce  défordre  ;  mais 
/ans  boire  du  vip  ju{qu'à  s'expofêr  à  ces  acci- 
dens  ,  il  arrive  toujours  lorsqu'on  en  boic  beau* 
coup  ,  que  ies  membranes  &  les  conduits  du 
cerveau  ,,  trop   Couvent  plus  tendus  qu'ils  i^e 
doivent  être  ,    tombent    eilfin   par  cet  ^ctfbrt 
réitéré   dans  un  relaphememqvi  ne  leur  permet 
plus  de  reprendre  deux -mêmes  leur  première 
agilité ,  &  de  pouAer  les  liquides  comme  itt 
faifbient  ,  ce  qui   doit  nécelTaicemiem  rattentîr 
la  circulation  des  fucs ,  interrompre  les  fécré- 
tionsy  mettre  le  défordre  jans  les  efprits  animaux 
&  porter  par  conséquent  beaucoup  de  dommage» 
non -lèule ment  au  corps  ^   mars  encore  à  l'ef- 
prit. 

On  voie  par- là  que  fi  tout   le  monde  doit 
boire  peu  de  ria ,  leS:  enfajis  en  doivent  eocoro  ' 
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moins  boire  que  les  autres ,  &  que  û  l'on  man- 
que de  leur  être  févére  là  delTus  ,  les  fibres  dé- 
licates de  leur  cerveau ,  qui  fe  tendent  facile- 
ment par  la  raréfaâjon  des  efprits  du  vin  ,  (9 
relâchent  de  bonne  heure  &  deviennent  flafques 
avant  que  d'avoir  eu  le  tems  d'acquérir  la  fer- 
meté néceffaire  ,  ce  qui  non  feulement  doit  eau- 
fer  aux  enfans  des  luxions  ;  mais  les  rendre 
greffiers  &  ftupides  pour  le  refle  de  leur  vie« 
fa  vivacité  &  la  pénétration  de  l'efprit  dépen- 
dant furtout  de  la  fermeté  médiocre  des  fibres  du 
cerveau* 

Si  Ton  examine  le  vin  par  rapport  à  fbn  fel , 
on  y.  trouve  encore  un  grand  écueiJ.  Ce  fel  eft 
un  acide  tartareux  capable  parx:oni^quent ,  s'il 
vient  à  s'accumuler  dans  le  corps,,  de  faire  des 
coagulations  dangereufes.  Or  le  vin  pris  trop 
pur  ,  en  trop  grande  qnantité  ,  Se  trop  fou- 
vent  ,  ne  peut  que  dépofer  dans  les  vifcérei 
beaucoup  de  fon  fel  acide,  d'où  il  s'enfuit  que 
de  ce  coté-là  il  doit  encore  faire  de  grands  dé- 
fordres ,  comme  de  caufer  des  apoplexies  ,   des 
létargies   ,   des    tretnblemens  , .  des    goûtes   & 
pluficurs  autres  maladies  femblables  ,  qui  n'ont 
d'autres  principes  que  la  coagulation.  Le  moyen 
de  prévenir  tous  ces  accidens,c'eft  de  bien  tremper 
fonvin^alors  les  efprits  fulfureux  de  cette  boiflbn 
affoiblis  par  un  véhicule  fufïifant  ,  ne  cauferont 
qu'une  fermentation  douce  &  légère  ,  plus  pro- 
pre  à  donner  de  la  force  aux  parties   qu'à  leur 
faire  violence  ;  &  le  fel  tartareux  qu'elle  ren- 
ferme fuffifamment  délayé ,  s'échappera  avec  fa- 
cilité par  les  urines ,  &  ne  fera  fur  les   parties 
folides  qu'une  impreffion  délicate  ,  capable  feur 
lement  d'entretenir  les  mouvemens ,  de  faciliter 
)ar  ce  moyen  le  cours  du   fang ,  de  favorifer 
[es  fécrétions  &  de  rendre  la  tranfpiration  plus 
eotiere. 


te 


VIN.         y  ï  N.       ^    fi 3' 

Ce  n'eft  pas  qu'on  ne  puîlTe  boire  le  vin  pur  ; 
mais  alors  il  en  faut  prendre  peu.  On  ne  ipeut 
guère  prefcrire  làdeflus  de  règle  générale.  Les^ 
perfbnnes  délicates  &  les  jeunes  gens  doivent 
éviter  le  vin  pur  ,  fur-tout  après  des  alimens  de 
dure  digefiion  ;  mais  les  perfbnnes  robuftes  peu- 
vent Te  raccorder  avec  plus  de  liberté.  La 
raifbn  en  eftfenfîble;  les  gens  robuftes  &  ceux 
qui  (ont  accoutumés  à  de  grandes  fatigues  ont 
les  fibres  plus  dures  &  plus  folides  ;  ces  fibres 
-  par  conféquent  étant  moins  (uceptibles  d'ébran- 
lement ne  peuvent  que  Ce  bien  trouver  d'une 
certaine  quantité  de  vin  pur  ,  parce  qu*il  lei^r 
faut  quelque  chofè  de  vif  &  dépiquant  pour  les 
agacer  ,  i  (ans  quoi  elles  tombent  dans  Tinac- 
non;  cela  fe  prouve  par  la  nature  même  des 
fibres  motrices ,  qui  dans  les  animaux  qui  vien- 
nent de  mourir  ,  reprennent  leur  mouvement 
d^ofcillation  quand  on  les  arrofê  de  vin  pur  9^ 
au  lieu  qu'elles  demeurent  mort^  quand  on  ne 
les  humeâent  que  d'eau  fimple.  ' 

De  plus  le  vin  donne  ordinairement  une 
nouvelle  vertu  aux  fermensde  Teflomac  qui  en 
deviennent  plus  aétifs)  &  plus  pénétrans  ,  ce  qui 
eft  rur-tout|néceflaire  aux  perfbnnes^  d'un  tem- 
pérament fort ,  lorfquelles  joignent  à  un  grand 
exercice ,  une  nourciture  grouiére  &  de  diffi- 
cile digeflion  -,  comme  font  les  gens  de  U 
campagne  &.  les  ouvriers. 

Quant  àla  (èeonde  partie  de  la  proportion,' 
fçavoir  que  le  vin  pur  eft  beaucoup  plus  nuifi- 
ble  a^x  perfonnes  délicates  lorfqu'elles  le  boi- 
vent après  des  alimens  difficiles ,  à  digérer ,  M« 
Andry  la  prouve  ainfi.  Le  vin ,  dit  il  «  aide  à  la 
digefiion  des  alimens  ,  &  à  leur  diftribution  ; 
mais  comme  tous  les  alimens  ne  font  pas  éga- 
lement faciles  à  digérer,  il  s'enfuit  que   ceux 

xr  •  •  * 
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4«i  font  trop  imîigeftes  ,  &  qui  après  s^itn* 
tournés  en  alimens  cruds',  fcroiem  fonis  parle'^ 
Tels  ,  fe  fubtilifent  afle?  par  Taâlon  du  YÎn  » 
pour  s'infînuer  dans  le  fang ,  &  trop  peu  poui 
y  pouvoir  faire  ,  quand  ils  y  font  arrÎTés  ,  la 
lonâion  dé  fiics  nourriciers  ;  enfbrte  que  leiânç 
fe  trouve  furchargé  d'une  matière  hétérogène  qur 
(trouble  la  «rculatîon  &  embarraiTe  les  rifoércs  v 
au  isot  que  fi  cet  aliment  avoit  cob ferré  fà 
^Buére  grofïiéreté  ,  &  qu'ils  ne  Ce  fftt  poînr 
introduit  dans  les  vaifleaux  >  îi  aurott  pris  fon 
cours  par  les  Tels ,  ou  fêroit  forti  par  le  vomif^ 
iêment  «  ce  qui  n'auroit  pu  être  que  (àîutaîre* 
Ainfî  ceux  qui  après  des  alimens  de  mauvais  fuCy, 
boivent  du  vin  pur  ,  Ce  font  plus  de  tort ,  s'ils 
ne  font  d'un  tempérament  extrêmement  robufte,» 
que  s'ils  bu  voient  de  Teau  pure  ,  parce  qu'ils  in«- 
tf  odui(ent  dans  le  fang  un  Aie  impur  qui  y  doit 
cnufer  d'autant  plus  de  défordre  ,  que  ce  (àng 
cft  plus  délicat  ,  &  que  les  parties  folides  qui. 
doiventjpoufler  les  fluides ,  ont  moins  de  force 
&  de  reliort.  Ce  n'eft  pas  que  le  vin  pur  ne  cor- 
rige en  partie  la  crudité  de  ces  fortes  dé  focs  ; 
maii  il  ne  la  corrige  jamais  fi  bien  lorfqu'elle  e(l 
à  un  certain  point  ,  qu'il  ne  vaille  encore  mieux 
ue  point  introduire  ces  focs  dans  le  Czng. 

Au  refte  ,  comme  il  y  a  des  vins  qui  ne  portent 
point  Teau  ,  8c  d'autres  qui  la  portent  ,  il  y  a 
aufli  des  eftomacs  dont  les  fermens  font  auffi- 
tôt  émouflcs  parTeau  ;  ainfîil  faut  dire  que  ceux 
qui  en  pleine  fanté  peuvent  Ce  contenter  d'eau 
pure  ,  fans  faire  tort  a  la  digeftion  &  à  leurs 
forces  ,  ont  Teftomac  meilleur  que  les  autres  , 
Sine  doiventpoint  être  cités  comme  des  exem- 
ples qui  prouvent  que  Tufage  de  Teau  pure  foit 
toujouri  plus  (àin  par  lui-même ,,  puifque  G  Teau 
leur  fait  du  bien,  ce  n'eft  qu'à  caufo  que  les  dif- 
fblvans  de  kut  eftomacs  font  fi  forts  ,  que  {jins 
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lé  fecours  de  Teau  qui  en  modère  Tadion ,  ils  le 
iêroient  trop  ;  ce  qui  eft  fi  vrai  qu'on  remarque 
^ue  la-plupart  des  buveurs  d'eau  font  plus  vo- 
races  ,  non  que  ce  foit  toujours  i'eau  qui  caufè 
cette  voracité  ;  ce  qui  aitive  quelquefois;  maiff 
parce  que  fouvent  elle  les  trouve  tels  ,  &  Veft 
principalement  par  cette  raifon  qu'elle  leur  eft 
bonne  ;  la  voracité  qu'ils  ont  venant  pouMocs 
^e  la  pointe  des  Tels  dont  leurs  diCoIvans  font 
armés  ;  ainfi  ceoire  que  ^  parce  qu'on  voit  plu* 
iîeurs  perfonnes  fe  bien  portcfr  &  avoff  même  âe 
la  force  de  reôe  en  buvant  de  Teau  (êule,  il  s'eit- 
fuive  en  général  que  l'eaii  pore  foit  la  boiCon  iÉ 
plus  propre  pour  fortifier  la  digeftîon  f  c'eft 
confondre  l'effet  avec  la  caufe. 

L'homme  tel  qu'il  eft  aujourd'hui^  a  des  diP" 
(blvans  foibles  qui  ont  befoin  quelquefois  d*étre 
aidés  &  éguifcs  par  le  vin  ;  quelques-un^  cepcn-* 
dant  ont  ces  diâblvans  plus  forts ,  &  cenx-la^ 
peuvent  Ce  pafler  de  vin. 
^  En  générai  on  peut  dke  zttc  le  fçavant  Hbrl^ 
tius  9  que  le  vin  modérément  pris  ,  eft  une  boiC 
feti  très-convenable  à  l'homme  ;  que  cette  botC^ 
fon  contient  un  phlegme  qui  humeâe  ,  un  e(^^ 
prit  qui  réchauffe,  un  foufre  qui  nourrit ,  &  qu'elle' 
a  beaucoup  plus  de -rapport  avec  notre  nature' 
que  Teau  limple  ,  furtout  lorfque  cette  nature' 
commence  à  s'aftbiblir  par  la  fuite  des  années^  * 

Le  vin  ,  dit  P.  Gontier  ,  aide  i  la  coâioA' 
des  alimens,  à  la  diftribution  des  fucs  ,  &à  la 
ibrtie  des  (uperfluftés;  il  cuit  8c  refont  la  pitnitev 
S,  corrige  le  (ùc  mélancolique ,  répare  les  efprits- 
difTipés ,  &  entretient  dans  leur  état  naturel  toutes 
les  fonâîons  du  corps  ;  il  fomente  la  chaleur' 
naturelle  ,  levé  les  obftruâions ,  ouvre  les  paf- 
loges  ,  adoucit  la  bile ,  dont  il  chaffe  une  partie 
par  la  voie  des  urines  &  par  les  iffuès  de  la  peau. 
Oa  peut]  raggeUer  Je  véritable   élixir  de  Im^ 
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vie ,  maïs  il  faut  en  (çavoîr  ufer  ;  car  félon:  Ptr- 
fage  qu*on  en  fait  ,  on  y  trouve  laiànté  ou  lit 
maladie,  la  tranquilité  ou  le   trouble  >  la  paix, 
ou  la  guerrci. .  ..Pour  ce  qui  eft  des  buveur» 
d'eau  ,  continue  le  même  Auteur  ,  j'en  ai  va 
peu  qui  fufient  d'une  bonne  fan  té  ;  ils  font  la 
plupart  (ans  couleur.  &  d'un  teint  livide  >  ce  qui 
vient  de  ce  qu'ils  abondent  en  crudités:  car  l'eau 
qu'ils  boivent  lesnourriflant  peu,  &  n'ayant  pas 
ââez  d'adion  pour  contribuer  ,  comme  il  faut , 
a  la  difbibution  des  fucs ,  leur  laifTe  une  faim 
dévorante  qui  les  oblige  à  prendre  plus  d'ali- 
mens  qu'ils  n'en  peuvent  digérer  ;  en  forte  qu'ils 
amal&ntplus  de  fucs  impurs   que  les  autres  « 
ce  qui  a  fait  dire  s  Démétrius  ,  &  peut-être  avec 
afiez  de  raifbn  en  un  fëns ,  qu'il  n'y  a  rien  dit* 
bon  à  attendre  d'un  buveur  d'eau.. 
^  Vin  hrulé* 

.  Prenez  une  pinte  de  bon  vin  de  Bourgogne-^. 
mettez-Ja  dans  une  éguierre  d'argent  décou.- 
verte  avec  une  livre  de  fiicre ,  deux  feuilles  de 
macîs ,  un  brin  de  poivre  long,  douze  clous  de 
girofle,  une  branche  de  romarin  ,deux  feiiilles 
de  laurier  ;  mettez  cnfiiite  cette  éguierre  de- 
vant un  grand  feu  ,  &  du  charbon  allumé  tout 
autour  ;  mettez  le  feu  au -vin  avec  du  papier 
aliuméJaifTez  le  bruler,jufqu'à  ce  qu'il  s'éteigne 
tout  feul  ;  on  doit  boire  ce  vin  le  plus  chaud> 
que  Ton  peut. 

Vin  des  Dkux. 
Pelez  deux  citrons  &  les  coupez  par  tran- 
ches avec  deux  pommes  de  reinette  coupées  de 
même  ;  mettez  le  tout  dans  un  plat  avec  trois 
quarterons  de  fucreen  poudre  ,  une  chopine  de 
vin  de  Bourgogne,  fîx  clous  de  girofle  ,  un  peifc 
d'eau  de  fleurs  d'orange  ;  couvrez  bien  le  touc 
&le  lailTez  tremper  pendant  deux  ou  trois  heu- 
i^es  ;  pallez-le  enfuite  dans  une  chauffe ,. comme- 
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PWpocras,  ambrez4e  fi  vous  voulez .&  le  mul^ 
^vkCL  'Auffi  ;  cette  liqueur  eft  excellente. 

VINAIGRE.  Acefum.  Le  vinaigre  {eft  une 
Jiqueur  acide ,  pénétrante ,  volatile  &  végétale 
que  Ton  tire  du  vin  y  au  nioyen  d'une  féconde 
fermentation. 

Il  cft  extrêniement  utile,  parce  qp*il  réfifte 
de  la  manière  la  plus  forte  à  la.putréfaâion  dah* 
gereufe  à  laquelle  les  fucs  animaux  font  fujefs. 
Il  ne  peut  nuire  par  fon  âcreté ,  à  caufè  des  par- 
ticules husleufes  qu'il  contient,  qui  femanifer- 
lent  par  grand  nombre  d'expériences,  quoique 
cachées  par  l'acide.  Il  eil  ircs-pénétram  ;  il  s'in- 
ânue  dans  toutes  les  parties  du  corps ,  fî  on  en 
excepte  un  petit  nombre  de  vailleaux  ,  &  venant 
à  fè  dif^ribuer  dkns  tout  le  iydème  vafculeux  , 
il  y  agit  avec  efficacité,  (ur-toutlorfqu'il  efi  aidé 
parla  chaleur  naturelle  &  le  mouvement  vital.  It 
fe  mcle  encore  très-promptcraent  avec  tous  les 
fluides  animaux >  (ans  en  excepter  méme€'h«i]e„ 
ôc  produit  par  ce  moyen  ua  grand  nomV^  ^'c^- 
&ts  daAs  le  corps.. 

Les  mets  peuvent:  être  aflaifonnés  avec^dU^ 
vinaigre ,  à  moins  qu'il  n'y  ait  une  maladie  d'u* 
^ne  nature  froide.  Le  vinaigre  eft  froid  &  deflï- 
chant  ;  fes  parties ,  comme  nous  l'avons  dit , 
font  très-déliées;  c'eft-  un  put^fant  diflblvant.  H 
divife,  il  atténue  les  mauvaifes  humeurs  donc 
l'eftomac  eft-  embnrrafle;  Si  l'on  a  pris  en  ali- 
ment quelque  fubftance' dont  les  élémens  foient 
greffiers ,  elle  fera  diflbute ,  atténuée ,  &  pour 
ainfî  dire,  travaillée  par  l'adion  kki  vinaigre. 

Il  y  a  deux  fortes  de  vinaigre»  fçavoir  dfe 
rouge  &  de  blanc.  Le  vinaigre  rouge  fe  fait  avec 
Le  vin  rouge,  &  le  vinaigre  blanc  avec  le  vin 
blanc.On  appelle  aufR-quelquefois  le  vinaigre  dif« 
tilé,  vinai^e  blanc.  Le  vinaigre  peut  être  encore 
Bommé  dvffîremcDent  ^,  fiiivaat  les  diffîrente^ 


fortes  âe  plantes  qu*oh  y  a  fait  înfufef  ;  p4r 
exemple ,  le  vinaigre  rofat»  le  vinaigre  4^  (bu- 
reau ,  le  vinaigre  ci*œiiiet  y  le  vinaigre  d'efitagon, 
&  pluàeurs  autres.  Le  vinaigre  doit  être  cnoifî 
en  général  d'une  faveur  piquante^  agréable ,  & 
Aifmamment  acide,  qui  ait  été  fait  avec  de  bon 
vin  rempli  d'eQirits  &  chargé  de  beaucoup  dit 
tartre. 

Le  vinaigre  eft  aftrîngenr  &  rafraîchiflajit  ». 
pourvu  qu*il  (bit  pris  en  une  quantité  modérée. 
Il  excite  Tappétit,  il  aide  à  la  digefiîon  des  alî- 
mens  ,  il  appaife  les  ardeurs  de  la  bile  ,  il  arrête 
quelquefois  le  hoquet  &  le  vomiiTement. 

Le  vinaigre  pris  en  trop  grande  quantité  pi- 
cote fortement  reftomac  &  les  inteÔtns ,  &  in- 
commode le  genre  nerveux.  Il  eft  encore  per- 
nicieux aux  perfbnnes  maigres  &  atténuées;  i 
celles  qui  ont  la  poitrine  foible ,  qui  toulfent 
beaucoup,  qui  ne  refpîrent  qu'avec  peine,  * 
qui  font  lujettes  aux  afFcdions  hiftériques.  Il 
con  vie^it  aux  Jpunes  gens  bilieux  ;  mais  les  vieil** 
l'arJs  Se  les  perfonnes  d*un  tempérament  mélan- 
colique doivent  s'en  abftenir  ,  ou  en  ufer 
fobrement. 

Le  vinaigre,  dit  M.  lemery,  eft  un  verjus 
revivifié.  Le  verjus  n'eft  aigre,  comme  on  l'a 
dit ,  en  parlant  des  différens  etvits  où  pafle  le  rai- 
fin,  avant  qu'il  foi t  venu  à  une  parfaite  matu- 
rité, que  parce  q'je  fes  acides  tiennent  le  defTus 
des  autres  principes,  &  il  ne  devient  doux  en- 
fuite  que  parce  que  fes  acides  font  embarrafïcs 
par  des  parties  huileufe?  &  rameufes  qui  fe  font 
élevées  à  niefure  que  le  fruit  a  mûri  :  or  il  paroit 
que  leç  acides  du  railîn  qui  avoient  perdu  une 
partie  de  leur  force  par  leur  union  avec  des  prin- 
cipes hnileux ,  recouvrent  dans  le  vinaigre  leur 
première  force  telle  qu'ils  Tavoient  dans  le  vei- 
jfis.  Voici  comme  il  le  prouve* 
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I.e  TÎnaîgre  Te  fak  par  une  fecondt  fermenta- 
«on  du  vin.  Dans  la  première  les  efprits  fulfîu- 
reux  fsrmontent  Tobftacle  des  matières  groflieres 
^ui  les  embarrafToient,  précipitent  au  fond  &aux 
côtés  du  tonneau  la  lie  8c  le  tartre  du  vin.  La  Ir- 
queur  demeure  en  cet  état  tant  que  les  efprits  du 
vin  ontafïez  dé  force  &  font  aflez  abondans  pour 
repoufler  cominuellement  les  parties  tartareufea 
&  pour  les  empêcher  de  ie  mêler  à  la  liqueur  & 
d*y  prendre  le  deflus.  Mais  auflî-tôt  qu'une  partie 
des  efprits  s'eft  échappée ,  le  tartre  ne  trouvant- 
plus  une  aufli  grande  rcdflance  qu*»uparavant , 
fe  difTout  dans  le  vin.  Se  prenant  à  fon  tour  le 
deffus  des  autres  prrincipes,  abforbe  les  efprits  & 
s'y   unir.  C'eft  alors  que  le  vin   devient    ai:- 

Nous  difons  que  l'union  dU  tarfre  avec  le* 
vin  le  rend  aigre,  parce  que  le  tartre  contient 
beaucoup  d'acide,  &  que  d'ailleurs  on  ne  voit 
lîen  autre  chofe  dans  le  vin  qui  puifle  lui  pro- 
curer cette  aigreur.  Voici  une  expérience  qui 
.confirme  ce  rai(bnnèment. 

Ayez  un  tonneau  rempli  dé  vin  ,  &  Çarnî' 
à  fes  cotés  de  beaucoup  de  tartre  ;  faites  aigrir 
.ce  vin  dans  le  même  tonneau,  &  Ton  pourra 
voir  après  que  le  vin  fera  devenu  aigre,  que 
le  tartre  qui  étoit- auparavant  aux  cotés  du  fon- 
r.ciu ,  Xi  y  fera  plus ,  &  qu'il  fe  fera  diflbut.  dans 
l'a  liqueur. 

Pour  faire  plus  promptement  le  vinaigre,  on^ 
met  le  vin  dans  un  lieu  chaud  ;  la  clialeur  en 
cette  occa/îbn  excite  dans  le  vin  une  petite 
fermentation  ,  en  fait  difliper  quelques  efprits  , 
&  donne  plus  de  facilité  au  tartre  de  s'étendre 
dans  la  hquéur*  S'il  n'y  javoit  poifit  a^ez  de 
tartre  dans  le  tonneau  où  l'on  veut  faire  du  vi- 
jiji^re  s  on  n*â  qu'à  y  jetter  de  la  lie  qui  eft  un 
viruable  uxtxe..  Cependant  on  £ait  dn  vinaigre 
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en  expofant  à  Tair  du  vin  dans  un  vaiilean  êM 
qu'on  y  jette  du  tartre  ,  parce  qu'il  y  a  toûjoii(!i 
«lans  le  vin  des  parties  tartareufès  <j}n  y  nagent, 
qui  s'y  raréfient  Se  s*y  étendent  enfui  te  ;  mais  ce 
tinaigre  n'eft  ni  fi  fort'ni  ne  fe  conferre  fi  loog- 
tems  que  l'autre. 

Il  y  a  une  chofe  à  remarquer  dans  le  vin  qjà 
aigrit  X  c'efl  qu'il  ne  perd  point  de  Ton  volume; 
au  contraire  il  fem'ble  qu'il  en  augmente  :  h 
raifon  en  eft  que  dans  eette  occa|îon  la  diffipa-  I 
tion  dés  efprits  n'eft  point  fenfîble ,  &  que  ït  ' 
tartre  s'y  raréfiant  beaucoup,  peut  augmenter 
un  peu  lé  volume  de  la  liqueur. 

Le  vinaigte  eft  aftringenr,  ràfraichiflant ,  & 
convenable  dans  les  efquinancies  &  dans  le$  hé'<^ 
,.  morrhagies ,  parce  qu'il  fixe  8c  arrête  le  mouv> 
ment  impétueux  dés  humeurs  en  les  épaifTiflant 
un  peu;  il  excite  Tappétit  en  picotant  un  peu 
les  fibres  de  Teûcniac:  il  aide  à  la  digeflion  déf 
siHmens ,  en  les  divifant  3c  en  les  sménnant  par 
Tes  pointes  acides; 

Le  vinaigre  pris  en  trop  grande  quantité  pro- 
duit dès  effets  tout  oppofés;  il  aiFoiblit  &  débilite 
reftomac  ,  en  Tirritant  trop  fortement  ;  il  irr- 
commode  beaucoup  le  genre  nerveux  par  cetti 
même  irritation  qui  caufe  quelquefois  des  mou- 
vcmens  convulfîFs  :  c*cft  pourquoi  Ton  défend 
le  vinaigre  dans  lesafFcdions  hiftériques.  Il  mai- 
grît ,  parce  que  fes  acides  fe  mêlant  en  grande 
quantité  avec  les  parties  balfamiques  &albiigi- 
neufes  de  la  maffe  du  farg,  les  rare  fient  &:  les 
dîvi(ent  à  un  point  qu'elles  deviennent  enfuite 
incapables  de  s'attacher  aux  parties  folides  ,  & 
de  les  nourrir. 

On  m'objtdara  peut-être,  continue  M.  Le- 
mery ,  que  j'attribue  fans  aucun  fondement  aux 
acides  du  vinaigre  piis  en  grande  quantité,  la 
iorce  de  raréfier  &  dlatténuer  les  parties  baliâ- 
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lî^^ues  du  Tang ,  puîfque  je  viens  de  dire  que 
es  acides  épaiffiiïent  &  coagulent  les  humeurs; 
*oii  il  paroîtroit  bien  plutôt  fuiwe  que  plus  ces 
cides  (ont  abondans  ,  &  plus  la  coaguladon  ou 
'cpaidiCement  ^es  liqueurs  fera  parfaite.  ' 
Mais  il  faut ,  dit-il ,  faire  attention  que  les 
cides,  (iiivant  leur  qualité  différente,  produi- 
ént  ou  la  coagulation  ^  où  la  diiToludon.  Us 
iroduifent  la  coagulation  quand  ils  font  eît^pe*- 
Jte  quan^ ,  parce  quUls  (ont  aifément  liés  8c 
"etenuç  par  les  parties  rameu^è^  du  corps  où  ils 
'e  font  èmbarrafTés  ;  mais  quand  ils  ibnt^n  grand 
1  ombre ,  ils  divifent  &  ils  atténuent  de  tous 
:'6tés  ce  même  corps ,  &  ils  fùrmontem  la  réfîf- 
tance  que  leur  oppofoient  Ces  parties  rameufes 
smbarraflantes.  Il  le  fait  pour-lors  une  véritable 
jifiblution  ;  on  ne  doit  donc  pas  croire  que  la 
^Hflblution  &  la  coagulation  foient  deux  chofes 
S  oppofèeSj  puisque  la  coagulation  n'eft  autre, 
choie  qu'un  commencement  de  dilTolution ,  ou 
plutôt  une  dififolution  imparfaite;.    - 

Le  vinaigre ,  dit  M.  Andry ,  quand  on  en 
ofè  fréquemment  ,  affbiblit  xonfîdérablement 
r^ftomac,  &  caufe  des  mouvemens  convulfîfs^ 
^e\uî  ne  peut  venir  que  du  trop  grand  picote- 
tnentgU'il  fiêiit  fur  les  fibres.  11  eft  contraire  aux 
femmé^,^  fur-tout  à  celles  qui  tbnt  fujettes  â  U 
^maladie  hiâérique;  il  (eche  le  corps ,  &  en  ra- 
rfiraichiflaut  ,  ^en  app^fcince  ,  i\  brûle  en  efr 
/et. 

Manière  de  fa^re  le  vinaigre. 

Pour  en  faire  de  très- bon-,,  on  prend  pour  un 

jnuid  de  vinaigre  trois  livres  de  iarine  de  (eigle, 

.quatre  onces  de  fel  commun,une  once  de  poivre, 

avtant'*de  gingembre  >  une  once  de  pirètre  ,  u^e 

once  de  poivre-long ,  demi-once  de  mufcade  « 

autant  de  canelle  ;  mettez  le  tout  en  poudre  « 

iL  les  ^2à\x\Stz  aTt.cia  &iîne  ^  &  de  bon  vinai* 
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fre  :  on  en  fait  une  efpéce  de  gâteau  un  p( 
pais  )  qu'on  met  cuire  au  four  pour  le  laiff< 
après  refroidir  ;  étant  froidson  le  met  en  mé 
<eaux  y  qu'on  jette  dans  le  Tonneau  avec  i 
pintes  de  bon  vinaigre  chaud  ;  on  bouche  hk 
le  bondon ,  puis  on  le  roule  â  plufîeurt  repc 
Ces. 

Cela  fait ,  on  met  le  tonneau  dans  un  es 
droit  chau  j  ,  &  le  lendemain  ,  on  prend  dom 
pintes  de  vin  qu'oTi  verfe  dans  ce  tonneau 
puis  huit  jours  après  dou7e  ou  quinze  autre 
pintes  »  &  ainfi  de  huit  jours  en  jours  »  on  con 
tinuc,  jufqu'à  ce  que  le  tonneau  (bit  plein 
jufqu'àun  trou  qu'il  faut  faire  à  quatre  doigi 
d'en  haut  du  fond  ,  qu'on  laiiTe  ouvert  ;  ce  iro 
doit  être  percé  de  manière  qu'on  y  puifTe  met 
tre  un  bondon  ;  enfuîte  prenez  un  litron  6t 
fleurs  de  (ureau  ,  jettez-le  dans  le  vinaigre ,  qo 
O  perfedionnera  bientôt  après. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  vinaigre  oi 
prend  des  grapes  de  fureau  ;  lorfqu*elles  Ion; 
bien  mûres  on  les  écra/è  dans  un  baquet;  or 
laiffe  fermenter  cette  liqueur  comme  le  vin, 
la  couvrant  de  quelque  chofe  ;  enfuite  on  I2 
tire  à  clair  ,  &  on  la  met  dans  un  baril  pour  s'er 
fervir  au  befoin;il  faut  mettre  ce  baril  à  la  cavÇi 
il  Ce  confervera  ainfi  toute  Tannée. 

On  fait  du  vinaigre  rofat.  Pour  y  rcuffir,  pre- 
nez des  feiiilles  de  rofes  qui  ne  (oient  point  i 
cent  feiiillesjCar  les  autres  ont  plus  d'odeur;  laif- 
fez-les  fécher  au  foleil  ;  étant  féches  ,  meticï- 
les  dans  une  bouteille  de  verre  à  large  cou  , 
que  vous  emplirez  après  de  vinaigre  j  le  meil- 
leur qu'il  y  ait  ;  ajoutez-y  quelques  clous  ;e.v 
pofez  le  tout  au  foleil  dans  le  plus  chaud  de 
l'été ,  pendant  un  mois  ou  fix  femaines  ;  après 
cela  ,  fervcz-vous  de  ce  vinaigre  ,  qui  fera  cx- 
ccUeAt* 
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On  fait  aufS  du  TÎnaîgre  i.  Toeillet ,  â:  à  Vcir 
^tzgonjl  fout  ob(ëryer  la  même  chofe  que  pour 
le  Tinaigrè  rofat ,  à  rexceptioii  des  matières  , 
:quî  font  différentes  ,  c'cft-à-dire  qu'au  lieu  des 
feuilles  de  tofes ,  on  prend xelles  de  l'œillet ,  flc 
â*eftragon  en  herbes. 
Vinaigre  à  la  rhartmere  propre  four  différentes 

fduffes. 

Prenez  dans  le  mois.de  Mai  de  rcfiragon  ,  du 
cerfeuil»  de  lapimprenelle  &  ducr^on  ;  faites- 
les  fécher  au  folell  du  midi ,  mettez-les  enfuite 
dans  une  cruche  avec  quatre  oignons  en  tran- 
ches »  douze  gouffes  d*ail ,  autant  a  échalotes  , 
une  pincée  de  coriandre  concalTée ,  une  pci- 
:gnée  de  grains  de  moutarde  «  quatre  cirronc 
coupés  par  tranches ,  un  gros  de  poivre  long  , 
wi  demi  gros  de  macîs  &  vingt-quatre  clous  de 
•  girofle  ;  emplillez  la  cruche  de  bon  vinaigre  > 
bouchez-la  bien^  expofez  la  au  Soleil  pendant 
lïuit  jours  ;  paflez  le  vinaigre  â  la  chaude,  met- 
tez4e  dans  Àts  bouteilles  pour  vous  en  fervir 
,au  befoin. 

VIOLETTE  ,  Viola.  Peme  plante  qui  donne 
une  fleur  fort  odoriférante  dont  on  fait  de  la 
pâte ,  du  fyrop  ^  de  l'eau  &  de  la  conferve. 
Tâte  de  fleurs  de  violette. 

Pilez  quatre  onces  de  fleurs  de  violette  bien 
épluchées  ,  mélex-les  avec  une  livre  de  mar- 
melade de  pommes  paflees  par  le  tamis  ;  faites 
-ficher  le  tout  dans  un  poêlon;  mélez-y  du  fucre; 
dreflez  votre -pâle  &  la  faites  fecher  à  l'étuv* 
comme  les  autres. 

Au  lieu  de  marmelade  de  pommes  vous  pou- 
vez prendre  de  la  marmelade  de  citron  ,  ou  du 
fyrop  violât  tout  fait,au  lieu  de  piler  la  violette, 
comnune  on  Ta  dit. 

Conferve  de  violette. 

Prenez  des  fleurs  4e  violette  bien  épluchées  if 
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leurs  boutons  ;  pilez  les  dans  un  mortier ,  p^rf- 
fcz-les  dans  un  linge,  tirez-én  le  jus  ;  &ites  cui- 
re du  fucre  à  (buflé  ,  ôtez-le  de  defliis  le  feu  , 
mettez-y  le  jus  de  violette  ;  quand  le  fucte  eft 
abaifféf,  melez-le  bien,  mettez -y  un  peu  de 
jus  de  citron  ;  vuidez  auflitôt  votre  conferve 
dans  des  moules  pour  la  couper  avec  la  pointe 
d'un  couteau  en  telle  manière  ^ue  vous  vou-. 
drez, 

Syrûp  de  violette. 

Prenez  des  fleurs  de  violette  bien  épluchées 
de  leurs  boutons  ;  faites  cuire  une  livre  de 
fucre  à  fouflé  ;  pikz  vos  fleurs  de  violette 
dans  un  mortier  ,  mêlez  -  les  Bien  avec  ^  le 
fucre  dans  un  poêlon  ;  paflez  le  tout  enfemble 
dans  un  linge.  Quand  ce  fyrop  eft  palTé  mettez- 
le  dans  une  bouteille  que  vous  bouchez  quani 
il  fera  froid. 

Il  faut  que  les  violettes  aient  une  bonne 
odeur  &  qu'elles  aient  été  cueillies  le  matin 
avant  le  lever  du  Soleil. 

Eati  de  violette^ 

Prenez  des^^violettes  cueillies  avant  le  lever 
du  Soleil  ,  &  en  tems  fcc;  deux  poignées  fuffi- 
fent  pour  deux  pintes  de  liqueurs  ;  épluchez-les 
lien,  ne  prenez  que  la  feuille  des  fleurs,  mettez- 
les  dans  Teau  avec  un  quarteron  ou  demi-Hv/e 
de  fucre. 

On  laifle  infuferle  tout  pendant  fîx  heures  ; 
on  la  pafTe  enfuite  à  travers  un  linge  ,*  puis 
pour  la  boire  plus  agréablement,  on  Ta  fait 
glacer. 

VIVE ,  Viva  ou  Draco  marmus ,  poiffon  de 
mer  ,  à  peu-près  de  la  taille  &  de  la  figure  d'un 
maquereau  4  mais  elle  »a  la  peau  pfus  unie  ,  la 
chair  plus  ferme, &  les  arêtes  plus  piquantes  :  c'eû 
un  èts  poiffons  les  plus  fains  &  les  plus  exquis 
^ue  Ton  ferve  fur  iQ%  tables  ;  la  chair  en  eft 

tendre , 
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rendre,  blanche,  ferme,  courte,  fnable,peu 
chargée  de  (lies  greffiers ,  &  d*un  très-bon  goût  ; 
elle  fe  digère  facilement,  charge ^peuTeftomac, 
&  nourrit  beaucoup  ;  elle  ne  produit  aucuns 
mauvais  effets,  à  moins  qu'on  n'en  ufe  avec 
excès  :  elle  convient  en  tout  tems ,  à  toute  forte 
d'âge  &  de  tempérament. 

Ce  poilTon.eft  armé  au  haut  du  dos  de  petits 
aiguillons  ou  de  petits  os  tranchans  Qui  lui  fer- 
vent de  défenfè  contre  les  pécheurs*  S'ils  en  font 
piqués  la  partie  s'enfle  &  la  tumeur  eft  accom- 
pagnée ordinairement  d'inflammation  ,  de  dou« 
leur  &  de  fièvre.  Ces  aiguillons  n'ont  pas  mê- 
me perdu  tout  leur  venin  quand  l'animal  eft 
mort ,  &  quand  par  hazard  les  cui/iniers  en  font 
piqués  >  il  leur  arrive  prefque  les  mêmes  accidens^ 
que  n  l'animal  eût  été  vivant  ;.c'ell:  pourquoi  il 
eft  ordonné  par  les  Réglemens  de  Police  aux- 
pécheurs  &  aux  Marchands  de  poiifon  de  le» 
couper. 

On  peut  (h  fervir  pour  remedè,  dit  M/Le»^^ 
mery ,  de  matières  acres  ,  volatiles  ,  fulfurei^ 
f&s ,  comme  d'esprit- de- vin ,  d'un  mélange  d'oî-^ 
gnons  &  de  fel,  ou  bien  de  la  chair  même  der 
la  vive.  Toutes  ces  matières  étant  appliquées 
fur  la  plaie   ouvrent  les    pores  de  la  peau,  di: 
elles  donnent  une  iifuë  plus  libre  aux  parties- 
venimeufrs  qui  s'y  étoient  introduites.  Qu«l-  / 
qnes-uns   ordonnent  en  cette  occafîon  de  ré- 
duire en  cendre  le  cerveau  de  la  vive,  &  d'en 
prendre  intérieurement  la  poudre.  Cependant 
par  cette  calcination  on  privé  le  cerveau  de- 
ce  poiiïbn  de  fos  fels  volatils  qui  font  les  pli» 
efficaces  pour  détraire  lé  venin,  &  on  réduit 
ce  cerveau  en  forme  de  matière  alcaline  propre- 
feulement  à  abforber  quelques  pointes  acides  ; 
ainfî  ce  même  Auteur  confeille  le  cerveau  de 
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[iititefiof  Unbifo  (obirfopénnoadoiit 
jifoW  vailé.      ' 

IL  hnArf  ik  qpe  quand-  on  a  été  piqi» 

ji*y  a  fB*l  pcanike  le  foie  ddia  rive ,  ft  i 

FaTott  éanaffi  l'applsqnec  fur  lal>Ieffiir€ ,  & 

c*«ft  làlè temeJelis  pin»  prompte  le  plut^  I 

^  La:fîtt'ftinKnge  ordinairement  rode  (i 

E*l  9  fenrie.  à  la  fauflb  blanche  avec  un 
Terjor  ;  elle  eft  fort  Cûne  ap)>rétje  a 
^QdqpMt  -  Hflt  ratment  nueux  fiiie  ,  < 
Mt  ati  bentre  tott»  ;-  et  dernier  appi£i 
éw  beancoiip  de  &  bonne  çualîté>.  le  \h 
fOjfffi  étant  tui  bjBnrre  à  denu  bntlé  qvï-  ne 
«oit  que  cotttira^er  la  digetion. 

pift  9M^t  tet  vires  en  grat  fie  en  ma 
Itt  in^itf^  diIRrenret  manières» 
/  -  Vitrer  4  /«.iw^Af  rn  grar. 
VtiSbsi  y  Uivet ,  effiiyez  &  piquez  dk%  ' 
de  moy^  lard,  affaîlbnn^;  paflez-les  cha 
dans  Une  brochette ,  attachez-lès  â  la  br 
&  les  arrolêz  d'une  marinade  de  cette  ms 
ne  ;  mettez  un  peu  de  vinaigre  dans  la  U 
frite  9  av^C  un  peu  d^eiTence  de  jambon 
poivre  >  &  un  peu  de  fel ,  quelques  oig 
eoupés  par  tranches ,  des  ciboules  entlè 
trancher  de  citron  ,  un  morceau  de  beurre  ; 
ttz  les  vives  au  feu ,  arrofez  -  les  de  tew 
fems  de  la  marinade ,  &  les  drefiTez  dam 
liât  ;  jettez  une  eflecce  de  jambon  de£ui 
21  fètvei  chaudement. 

Vives  en  f^as  au  jambon^ 
VlMfîez ,  lavez ,  efluyez  &  arrangez  dès 
iTàils  on.";  cafFerole  de  leur  grandeur  ;  afTailb 
'  de  (el,  de  poivre  ,.de  fines  épices,  tant  foi 
de  fines  herbes >  un  oignon  ,  un  bouquet; 
pez  par  tranches  une  livre  ou  demi  -  liv 
rouelle  de  veau  ;  garniiTez  le  fond  d'une  < 
rx>le  >  avec  une  couple  de  tranches  de  jann 
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couvrez  la  cafTerole  &  la  faites  (lier  fiirtm  four- 
neau; étant  fué  &  attaché,  comme  un  jusxde 
Teau  ,  mette/.-y  un  peu  de  lard  fondu ,  de  la 
farine  ,  ce  qu'il  en  faut  ;  reniuez  avec  une  cuil- 
ler fur  le  fourneau;  étant  roux  ,  mouillez-le- 
moitié  bouillon^  &  moitié  jus. 

Faites  bouillir  la  moitié  d'une  bouteille  dé 
Tin  de  Champagne ,  ou  vin  blanc  ;  mettez  dans 
lia  caflferole^  ou   font  les  vives,' vuidez-y  le 
jus  de  veau  ;  mettez  mitonner  à  petit  feu  ;  faites- 
un  ragoût  de  jambon.  (  Vojez  au  mot  Jambon^ 
comme  on  fait  ce  ragoût.)  Çhl^od.Je  ragoût  de- 
jambon  eft  de  bon  goût ,  cinn  fieir  tranches  de 
Jambon   8c,  en  gajrniflez  les  vives  ;  jertez-lft 
deffus,  &  les  fèrvez  chaudement, 

Vwes  en  çras  aux  écrevsjfen 
Paîtes  cuire  les  vives  de  la  même  manière  que- 
les  vives  au  jambon  ;  étant  cuites ,  tirez-les  de 
leur  jus  ,  &  les  mettez  ésoutmt}  ^àtcSkz'leSj  Si 
jettez  deflus  uu  ragoût  de   qucaës  d'ccreviffes^ 
«n  gras ,  &  les  fervez  chaudement.  (  Voyez  à» 
Ecnvijfeslz  manière  de  faire  ce  ragoût  de  queues 
d'écreviffês  en  gras.) 

vives  en  gTAs  aux  huîtres: 
Mettez  cuire  le»  vives  de  la  mémo  manière* 
que  les  vives  au  jambon  ;  tirez-les  de  leur  jus  ^ 
&  les  laiifées  égoutter;  dreifez-les  dan^  un  plat;, 
jettez  deiTus  un  ragoût  d'huitres  en  gras  ;  &  fer- 
vez chaudement.  (  Voyez  au  mot  Huîtres  >  1*. 
manière  de  Taire  ce  ragoût.  ) 

Vives  à  la  braife^ 
Vuîdez,  lavez  &  elTuyez  des  vives ,  gamilTei 
une  cafTerole  ov^le   de  la  grandeur   des  vives^ 
que  Vous, voulez  y  mettre,  de  bardes  de  lard 
^  de  tranches  de    bœuf;  aflaifbnnez  de  Tel  „ 
poivre ,  fines  épices  ,  fines  herbes ,  quelques 
oignons  coupé»  par  tranches  ,  ciboules ,  perlil». 
iiiûlUs  de  laurier  ^  arrangez^y^  les  vives  ;  alV 
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faifonnez-les  deCus,  comme  deflbus  ;  couyreTf^ 
les  de  tranches  de  bteuf ,.  &  bardes  de  lard  »> 
couvrez  la  càfferole,  mettez  cuire,  feu  defTus 
&  defTous  ;  étant  à  demi  cuites ,  mettez-y  deux^ 
verres  de  vin  blanc;  achevez  de  les  faire  cuire  ; 
étant  cuites ,  tîrez-les  &  les  mettez  égoutter  ; 
dreffez-les^jettez  un  ragoût  de  foies  gras,  de 
ris  de  veau.,,  décrètes ,  champignons  ,  trufes 
&  moulerons  deCus  ,  &  fcrvez  cha^idement». 
Voyez  à  leur  article  particulier  la  manière  de 
faire  chacun   de  ces  ragoûts ,  foit  avec  un  ra* 

fout  de  champignons  ^  ou  de  monderons ,  ou* 
e  trufes.  On  peut  fèrvir  des  vives,  à  la  brai- 

Vîves  farcies  en  gras  aux  moufferonsm. 
Habillez  des  vives  ,  farcilfci-les  par  les  ouies. 
d'une  farce  dà  blanc  de  volaille;  mettez^les  entre 
à  labraife,  de  la  même  manière  qu'il  eft  mar-» 
que  ci-dèvant;  étant  cuites  ,  tirez-les ,  &  les 
lailTez  égoutter  ;  dfcfTôz-les  dans  un  plat ,  jettez- 
y  un  ragoût  de  mouiferons  en  gras  par-deflus. 
(Voyez  a  Moiijferoru  la  luanicre  de.  faire  ce 
ragoût.  ) 

Filets  de  vrvcs  eu  gras. 
Vuidez  y  lave/. ,  &  efluyez  vos  vives  ;  frotez- 
les  dans  du  beurre  fondu ,  &  un  peu  de  fel;  metr 
tez-les  griller  ,  étant  grillées  coupez  la  tête  ,  & 
le  bout,  de  la  queue  ,  ouvrez-les  &  en  otez 
l!arrête  ;  coupe /.-les  en  quatre.  Se  les  dreffez  dam 
un  plat  ;  jcttez  de'fus  une  cffence  de  jambon  ^ 
&  les  fervcz  chaudf  ment. 
^  On  y  met  aufli  un  ragoût  de  mouflexons  ,^ou 
un  ragoût  de  trufes.  vertes,. 

Vives  en  ^r.ix  aux  cardC'is  d'Efpagne, 
Mettez  cuire  les  vives  à  la  braife*,  comme 
ci-dcfîus  ;  faites  un  ragoût    de  cardes  ,  ou  de 
montans  de  la  mçme  maAÛèxe  qu'il  eft  marqué. 
iox  moi  Car4es^.  -^ 


YIV:  VIT.  f49.^ 

vives  en  gras  au  céleri. 

Elles  fe  font  de  la  même  manière  que  celles 
aux  cardes,  f  Voyez  au  mot- Ce/eri  la  manière- 
de  faire  le  ragoût  de  céleri  ) 

Vives  en  zras  au  coulis  de  perdrix. 

Faites;  cuire  des  vives  à'  la  braife  de  la  mai- 
nière    qu'il  eft  marqué  ci-delïtis  ;  étant  cuites 
ttrez-les  &  les  mettes  égout ter  ;  dreflfez-les  dans 
un  plïît;  jettez  deflfiis  un  couKs  die  perdrix  au 
roux,  fervez- les  chaudement.  (  Voyez  au  mot: 
Pet^drix  la  raçondnCo«//Vdeperdri;tau  roux.) 

Vives  à  la  braife  avec  toutes  fort^  de  coulis. 

Les  vives  à  la  braife  fè  fervent  avec  toutes- 
fortes  de  coulis.  (Voyez  Coulis.  ) 

Vives  aux  tntfes  à  l'Italienne. 

Bêlez  dés-  trofes ,  &  les-  jettez  dans  l'eau  à' 
mefure;  faites-les  égôutter,  coupez  les  en  tran- 
cher ,  pafTez-les  avec  un  demi-verre  d'huile ,  un» 
bouquet  ,  une  tranche  de  jambon  ,  deux  gouf- 
(es  d'ail ,  trois  clous  ;  mettez-y  une  petite  pmccè 
de  farine;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de- 
Ghampague  ^une  cuillerée  d'e  rédué^ion  ,  un- 
peu  de  bon  bouillon  ,  uns  petite  cuillerée  de* 
coulis  ^  Tel ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  le  ra- 
goût à  petit  feu  ;  quand  il  eft  curt  dégraiflez-le  ? 
pàRet  dans  l'huile  de  petits  croûtons  de  pain  , 

Erands  comme  des  trufes;  mettez-les  égôutter 
ir  uu  linge  blanc  ,  &  les  mettez  dans  le  ragoût 
de  trufes  un  moment  avant  que  de  fervir  ;  en- 
fuite  marinez  vos  vives  avec  l'huile ,  Tel ,  gros 
poivre  ,  periîl ,  ciboules  ,  une  goulTe  d'ail ,  le* 
tout  haché  ,  &  les  Élites  griller.  Quand  elles-, 
font  cuites  (ervez  avec  le  ragoût  de  trufes. 

Vives  au  petit  lard. 

Foncez  une  cafferole  de  veau  &  de» jambon  , 

tranches  doignons  ;  vuiJez  des  vives,  coupez  la 

tece  ,  mettez-les  fur  les  tsanches  de  veau  ,  cou- 

Yiezrles  avec  des  bardes  de  lard  >  faites  fuejr  les 
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ranches  de  veau  un  quart  d*hearc«  &  mouif- 
.ez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  af- 
raisonnez  de  Tel  >  gros  poivre  ,un  bouquet  de 
perfîl)  ciboules,  une  goufle  d*ail ,,  une  feuille 
de  Taurîer  ;  faites -les  cuire  à  petit  feu  ;  prenez, 
une  demi  livre  de  petit- lard  ;  coupez  en  tran- 
ohes  9  faites  blanchir  &  outre  dans  du  bouillon. 
Quand  il  eft  cuit,  ôtez-le  du  boiiillon  ;  déta- 
diez-le  d'avec  la  couenne ,  prenez  les  vives  , 
drefl'ezles  ,  Se  les  tenez  chaudemenc;  pafTez  leur 
cuiJon  dans  un  tamis  ;.  remettez-la  lur  le  feu 
avec  une  cuillerée  de  coulis  &  les  morceaux 
de  petit -lara;  faites  faire  quelqties  bouillons  , 
pour  que  le  petit-lard  prenne  du  goût;  dégralCfez 
'  bien  la  fâufTe  ;  preflez-y  un  jus  de  citron  ;  goû- 
tez fi  le  ragont  efi  de  bon  gouti  8c  (ervez  fur 
les  vives,. 

Vives  à  là  Trovençale, 

Foncez  une  tourtière  avec  des  tranches  d'cî- 
gnons ,  thin ,  laurier  bafilic  ,  ail ,  &  bardes  de 
lard  ;  vuidez ,  lavez  ,  cizelez  des  vives  en  deux- 
des  deux  cotés  ;  aflaifonnez  avec  fel,  poivre  ,  ju^ 
de  citron,  mettez-les  fur  des  bardes  de  lard  avec 
des  tranches  de  citron  ;  couvrez  les  vives  Jef- 
fus  ,  comme  delTous  ;  faites-les  cuire  au   four 
ou  fous  un  couvercle  de  tourtière  ;  mettez  dar 
une  caiTeroIe  un  verre  de  vin  de  Cîuiiupagnc 
que  vous  faites  bouillir   &'  ccumcr  ;  mettez 
après  ravoir   fait   rétjuire  à  moitié  un  peu 
jus  ,  un  demi  verre  d'huile ,  le  ius  de    deuv 
trons  ,  fel ,  gros  poivre,  de  rcclialote  hacl 
retirez  les  vives  du  four  ;  quand  elles  font 
tes ,  dreliez-les  &  la  fa.iiTe  par-dcfTus. 

Filets  de  vives  gLicés  a  ■'.;  finiléche. 

VuiJez  t  lavez ,  levez  les  filets  des  deux 
que  vous  faites  piquer  par-delTus  avec  du 
lard  ;  mettez  dans  une  caiferole  une  n 
veau  coupée  en  iésp  une  tranche  de  jamt 


pée  en  dés  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines- 
herbes ,  une  goufie  d*atl ,  trois  clous  ;  kâtes  fuer. 
lit  veair*&  1©  jambon  vmaài liez  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne,  du  boiiîilbn  >  une  cuil- 
lerée de  rcduftîon  ;  faitesxuire  le  veau  pendant- 
une  heure.;  paflez  enfuite  cette  glace  au  tamis  ; 
mettez" de  l*eau  ftir  le  feu;  quand  elle  bout  ,•  ^ 
mettez  un  montent  blanchir-  les  filets  de  vives- 
piqués  ;  retirez-les  dans  l'eau  fraîche  s  faites- 
les  cuire  avec  ia  glace  que  vous  aurez    paifce 
au  tamis-;  quand  elles»  font  cuites  ,. faites  rédui- 
re la  glace  ,-&  glacez  les  filets,   comme   urr 
fricandeau  ;  ayez  une  bonne  fauffe  â  la  pimbê- 
che ;  mettez  dcffas  les  filets  de  vives  glacés  ,, 
pour  la  faulfe.  (  Voyez  Saufe  à  la  fwibéche»  ) 
Vives  à  la  broche  à  la  Sultane. 
Voyez:  pour  Tàpprét  de  ces  vives  ,  Vives  à  la^ 
broche  en  gras ,  &  fervez  deflbns  une  fauffe  à  la-: 
Snlt^ne. V oyez  Saujfe  à  Jà  Sultane,    . 

yivet'k  VEkeiorale. 
Vuidez  et  belles^  viver,  écaillez*,  lavez  & 
eiviyfijrits  ;  foncez  une  caiïerole  de  tranches  dé* 
VOMI  &^de  Jambon  ;  mettez  les  vives  dcflus;. 
iCouvrez-les  de  bardes  de  lard  ;  affaifonnez  de- 
fel ,  fines  épices  , un bouquetde  peWîl  9  ciboules, 
ail ,  clous  ,.  feiiille  de  laurier  ;  faites  .fiier  les- 
tranches  de  veau  avec  les  vives  ;  mouillez  avec 
deux  verres  de^vin  blanc  ;  faites  cuire  les  vives, 
feu  deffilf  &  dèiTous  ;  mettez  dans  une  caflerole- 
un   ris  de  veau  biancni  ,   Aqs   champignons  ,. 
trufes ,  bouquet ,  tranches  de  jambon  ,  un  mor- 
ceau de  bf  urre  ;  paiïezle  tout  enfertible ,  mouil- 
lez ayec  |in  verre  de  vin  de  Champagne  >  une' 
cuillerée  de  réduâion  ,  du  bon  bouillon  ;  faites 
cuire  le  ragoût  à  petit  feu  ,  dégraiflez-le  ,  met* 
tez^y  à&ùyi  cuillerées  de  coulis»    Quand  le  ra- 
fovrcft  fini  &  la  faufie  réduite  ,  prefièz>y  un 


jus  de  citron  ;  tirez  les  vives  de  la  braife  ,  dreP- 
.ftï-les  &  le  ragoût  par-deffus. 
yiveifriies. 
Vuidez  ,  ]ave7  ,  elTuyez  ,  cifelez,  farinez  K 
faiies  frire  des  vives  dans  une  Triture  de  beurre  . 
afnné.  Etant  bien  ôices  &  de  belle  couleur  ,  ti- 
rez-les ,   &  le*  mettez  égooiter;  dreiTet-lej, 
■ganiiiTfï-les  de  perlil    frii,  &  les  Cervet.  cb.iu- 
dement  pour  uo  plat  de  rot. 

Vives  aux  caprtr  au  roux. 
Faites  frire  des  vives  de  la  même  msniere 
ou'ileH  marqué  ci-dtfTus  ;  prenei  la  groffevir  d» 
deux  noix  de  beurre  ;  étant  fondu ,  mettez-y  urc* 
pincée  de  firine  Se  la  remuei  ;  étant  roux ,  met- 
tpz  y  un  peu  de  ciboule  ,  de  pcrfil  Se  de  cham- 
pignon5  hadiés;troiiiUez  d'un  peu  de  bouillon  de 
poilTon  ;  afljiibnnez  de  fcl  S:  de  poivre  ;  met- 
tez-y mitonrier  les  vives  frites  dedans  ;  étant  di- 
minué à  propot ,  tirez  les  vives  de  la  caOèrole  * 
fc  les  drelTsz  dans  un  plat ,-  mettez  une  petite 
poignée  de  câpres  da.n3  l;i  faulTe  ,  liez-la  d'un 
coulis  au  roux  ou  d'écrevifles  ;  fi  cetie'SHtfli:  effi 
d'un  bon  goût,  jenez-lafur  les  vives  ,&  lesfe^• 
vez  chaudement. 

FÎvM  aux  concambriT, 

Faites  frire  les  vives  de    la   même  manière' 

qu'il  eft  marqué  ci-devant.  Etant  frites  de  belle- 

.    couleur,  faiies  un  ragoût  de  concombre*  &  let' 

coupez  par  moitié  *,  ôtez-en  le  dedans  &  les  coa- 

pezen  ilés  î  mettez-les  mariner  avec  du  poivre, 

du  tel  &  du  vinaigre  ,  &  un   oignon  coupé  pat 

tranches;  étant  marinéei ,  prefléz-les    dans  urv 

linge  ;  mettez  un  morceau  de  beurre  flans  une- 

cailerole  ;  étant  fondu  ,  mettez-y  les  concombres 

&  les  faites  rou (Tu  ;  étant  toux,  moiiillez-lesde' 

bouillon  de  poîflbn;  laifôz-les  mitonner  à  petif 

feu  j,  éunt  cuite* ,  dégnu£cz-les  &  Itc  liez  d'uiT 

fi&uUl 
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t:oulis  au  roux  ;  mettez  mitonner  les  vives  dairs 
la  cafferole  avec  les  concombres  ;  titez-les  & 
les  dreSeiB  Si  le  ragoût  efi  d'un  bon  goût ,  jet^. 
tez-le  fur  les'  vîv^s ,  &  fèrvéz  chaudement. 

Vives  aux  laitues* 
Vuidez ,  lavez  &  effuyez  entre  deux  linges  vo» 
vives  9  c|zelez4es  ;  faites  fonJre  un  peu  dô 
beurre ,  mectez-y  un  peu  de  fel  ;  frétez  les  vive» 
de  ce  beurre  ;  mettez-les  griller  à  petit  feu  ;  pre-, 
nez  les  cœurs  d'une  douzaine  de  laitues»  faites»* 
les  blanchir  daos  de  l'^au;  étant  blanchies,  jettez- 
les  dans  de  l'eau  froide  ;  enfbite  prefiéz-les  une 
à  une  ;  mettet  la  grofleur  d'un  oeuf  de  beurré 
dans  une  cafTerole  ;  étant  fondu  ,  mettez-y  unô 
pincée  de  farine ,  &  remuez  toujours  ;  lorfqu*il 
e(t  roux ,  coup«z  les  laitues  par  la  moitié,  faites-^ 
leur  faire  quatre  ou  cinq  tours ,  moiiillezrles  d'un 
bouillon  de  poiiflbn  ;  affaifbnnez-les  de  fel  > 
îjoivre  &  un  bouquet  ;  lailTez-les  mitonner  à  ce* 
trt  feu  ;  étant  cuites  ,  dégraiflez-les  &  les  liez 
d'un  coulis  d'écrevîfTes  ;  fî  le  ragoût  eft  d'un  bon 
goût ,  dreiTez  les  vives  grillées  ûir  ces  laitues  , 
&  (èrvez  chaudement. 

Vives  aux  trufes» 
Faîtes  griller  les  vives  de  la  même  manière  que 
celles  aux  laitues.  Faites  un  ragoût  de  trufes  ^ 
dreffez  les  vives  ;  Jettez  le  ragoût  de  trufes  def- 
fus  5  &  fervez  chaudement.  Voyçz  â  trufes  ^  Ra^* 
goiit  de  Trufes» 

Vives  aux  moufferans  &  aux  chamfignonsl 
Voyez  â  Moulerons  &  à  Champignons  ,  comme 
fe  font  ces  ragoûts ,  &  apprêtez  les  vives  comme 
les  vives  aux  laitues.' 

Vives  à  la  faujji  aux  anchois» 
Vuidez ,  lavez ,  efifuyez  &  cizelcz  des  vives  ; 
frotez-les  de  beurre  fondu  &  de  (êl ,  &  les  faites 
griller  ;  faites  une  fauflè  aux  anchois  avec  beurre 
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frais  ,  pincée  de  farine  ,  ciboules  ;  aflaifannez  âe 
poivre  ,  fel ,  mufcade  ;  mouillez  d'une  goutte 
d'eau  &  d'un  peu  de  vinaigre  ;  lor^ue  la  fâufle 
eft  liée  «  dveflez.  les  vives  ^  verfez  dcSus ,  &  (ër- 
vez  chaudement. 

Vives  au^  coulis  d'écreviffes. 
Mettez  griller  des  vives  y  fastes  «ne  fauCTe 
blanche  ,  mettez-y  coulis  d*écrevîfies  ,  la  quan- 
tité qu'il  en  faut  pour  que  la  faufie  foh  de  la  me- 
me  conletir  ;  dretfèz  les  vives  ^  jettes  la  fauflè 
blanche  au  coulis  d*écreviâès  deCus  9  &  (êrvez 
chau  dénient. 

vives  aux  Huîtres. 

Mettez  des  vîve&  dans,  une  caflerole  i  zSsiCon^ 
fiez-les  de  CA ,  de  poivre  >  de  fines  égices  ,  d'une 
couple  d'-oignoiUL^d^uji  bouquet  «  aune  feiUlle  de 
launec,  un  peu  de  perfil  «  une  tra^nche  de  citron; 
mouillez  d'ujsc  demi-bouteille  de  vin  blanc  t 
avec  un  peu  deboiiillon  de  poiffon ,  du  beurre  ; 
faites  fondre  du  beurre  ,  étant  fondu  ,  mettei-y 
un  peu  de  farine»  remuez  toujours  ;  étant  à  de- 
mi roux,  mouillez-le  du  jus  où  font  les  vives; 
revuidez-le  dans  les  vives  ,  laiffez-les  achever  de 
cuire  ,  qu'elles  foient  bien  nourries  &  d'un  bon 
goût  ;  étant  cuites  &  égouttées ,  jettcz  fur  ces 
vives, un  ragoût  d'huitrcs  ,  &  fervez  chaude- 
ment. 

vives  aux  laitances. 

On  fert  les  vives  de  la  même  fiaçon  que  ci-* 
ilevant.  Pour  le  ragoût ,  voyez  Laitance* 
Vives  avec  umfaujfe  hachée» 
On  fert  aufTi  des  vives  de  la  même  façon  avec 
une  fàuffe  hachée.  Voyez  Saujfe  hachéem 
Vives  aux  écrevijjesm 
Faites  cuire  les  vives  de  la  même  manière  que 
celles  aux  huîtres  ;  jettez  défias  un  ragoût  de 
queues  d'écc«yi£e$  »  &  fcryez  chaudement* 
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Vivts  grillées  avec  tm  ragoût  d!huUresy  de  laitances 

ou  d'écrevijfes» 

L'on  fert  encore  ces  vives  grîtiées  avec  ce» 
mêmes  ragoûts  d'huitres ,  de  laitances  &  d*é* 
çrevifies* 

Vives  au  moules* 

Faites  cuire  les  vives  de  la  même  manière  que 
les  vives  aux  huîtres ,  Se  les  dreflez  avec  un  ta** 
goût  de. moules.  Voyez  à  Moules^  comment  & 
bit  ce  mgoAt. 

Vives  au  vin  de  Ckan^agncm 

Coupez  la  tête  &  laqaeuëdes  vives  ;  coupez^ 
les  en  deux  ;  arrangez-les  dans  une  caflerble  , 
&  les  aflaifbnnez  de  (èl ,  de  poivre ,  fines  épîceSf 
feiiilles  de  laurier ,  oignon  ,  un  bouquet ,  quel- 
ques champignons  &  mj:>ufrerons  ;  &ires  bouillit 
une  demi -bouteille  de  vin  de  Champagne ,  met* 
tez-la  dans  la  cafierole  où  font  les  vives  «  faites 
cuire  fur  le  fourneau  ;  étant  à  demi-diminué  y 
mettez-y  un  morceau  de  beurre,  &  achevez  de 
hlrc  cuire  ;  étant  diminué  à  propos  ,  liez  d'un 
coulis  d'écrevifles  ou  autre  coulis  ;  tirez  l'oignon» 
le  bouquet ,  la  feuille  de  laurier ,  jettex  le  cou- 
lis deflus ,  &  Servez  chaudement. 

Vives  enfricajfée  Manche» 

Coupez  des  vives  par  morceaux  y  mettez  dans 
une  caflerole  un  morceau  de  beurre  frais  ;  le 
beurre  étant  fondu»  mettez-y  les  vives  avec  des 
champignons  y  des  moufiferons  «  quelques  trufes 
vertes  ;  aflaifbnnez  de  lèl,  de  poivre  ,  un  bou- 
quet ;  paffez  le  tout  enfemble  ,  mettez  y  une 
pincée  de  farine,  prenez  garde  qu'elle  ne  s'at- 
tache d  la  caflerole  ;  mouillez  d'un  peu  de  bouil- 
lon de  poiffon ,  de  vin  blanc  que  vous  aurez 
fait  bouillir  avant  ;  laifiez  cuire  à  petit  feu  ; 
étant  cuit ,  faites  une  liaifon  de  trois  à  quatre 
îaunes  d'oeufs ,  délayés  avec  du  verjus  &  un  peu 
iie  perfil  haché  ^  remuez  toujours  fur  le  fouc- 
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Seau,  juT^u'â  ce  qu'elle  fbîc  liée,  prenant  gardfi 
«lu'elle  ne  tourne  ;  fi  eJle  eA  d'un  bon  goûc , 
ÀreSez  &  fcrvez  chaudement. 

fivei  gritléei. 

les  vives  grillées  (è  fervent  avec  une  fâuffe  à 

l'iinchoÎ!  deflu)  ,  ou  bien  un  coulis  de  la  mcme 

Riaittcre  que  les  vives  à  la  fiulTe  à  l'aiichots  >  on 

'  au  coulis  d'écrevifles, 

Vivtj  farcies. 
Vuidei ,  lavezS;  effuyet  des  vives  ;  faites  une 
peiiie  fatce  de  cette  manière.  Prenez  une  viee 
&  k  defoflez  ;  mettez  la  chair  fur  une  table  avec 
des  champignons,  un  peu  de  perlil  ,  de  la  ci- 
boule hacnee,-  aiïaifonnez  de  fel  &  de  poivre  , 
ftd'un  peu  de  mulcade;  liachciletoutenièmbl», 
mette/  un  morceau  de  beurre  frais,  ce  qu'il  en 
faut,  une  couple  de  jaunes  d'teufs  cruds ,  un  pea 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème; pi» 
leî^le  tout  enlembte;  tirez  la  farce  du  mortier 
pf  en  fjrcilTei  les  vives  par  les  ouies  ,■  arrangez- 
les  dans  une  caSêrole  ;  pienei  une  carpe ,  écail- 
lez ,  vuidez  &  la  coupez,  par  sioiceaux  ;  mettez 
da  beurre  dagi  une  ca£èrole  ,  pelez  une  éenû- 
douzainc  d'oignons  &  lei  coupez^par  tranchesi 
Le  beurre  étant  fondu  ,  mettez -les  dans  la  caf- 
ftroie  avec  une  carote  &  un  panais  coupés  par 
tranches  ,  &  les  remuez  avec  une  cuiller;  étant 
à  demi  roux,  mettez-y  de  la  (arine  ;  achevez  de 
les  faire  toufCr  en  les  remuant  toujours.  Etant 
roux  ,  mettez-^  la  carpe  coupée  par  morceaux , 
&  lui  faites  faire  deux  ou  trois  tours  ;  taouillez- 
la  d'une  curée  claire;  aputez-v  une  demi-bou- 
teille de  vin  blanc  ;  aiïaifonnez  de  lèl,  de  poivre, 
fines  épices  &  fines  herbes,  petCii ,  ciboule^, 

Îuelques  champignons  coupes  par  tranches  ; 
aites  cuire  le  tout  cnlêmble;  étant  cuit ,  palTez- 
le  dans  un  tamis  ,  p^lTcz  bien  le  poiffon  ;  pre- 
nez  de  ce  jus ,  &  moUillez  ces  vires  Farcie&,. 
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mettez-les  cuire;  étant  cuites  &  de  bon  goût , 
Ëiites-les  égoutter ,  drefiez-les ,  jettez  demis  un 
ragoût  de  moufTerons  ou  de  trufes  vertes  ou 
autres  ragoûts,  &  (êrvez  chaudement*' 

Vw€s  en  c^eroU. 

Farcifiez  des  vives  de  la  même  manière  qu'if 
cft  marqué  ci-deflus  ;  ei^iez-les  ;  garnirez  le 
fond  d*un  plat  ou  tourtière  d'un  peu  de  beurre; 
aflaitbnnez  de  Tel ,  de  poivre  ,  de  mufcade  «  de 
tani;  (bit  peu  de  fines  herbes ,  quelques  ciboule» 
entieres'ji  un  peu  de  perfil  haché  ;  arrangea  les 
vives  deilus ,  aflaifbnnez-les  de  fel^,  de  poivre  , 
de  mufcade  f  perfîl  haché  ;  mettez -y  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ;  arrofez  de  beurre  fondu  ; 
pànnez  d'une  mie  de  pain  fine  ;  mettez  cuire  au 
four  f.  ou  fous  un  couvercle  ;  étant  cuites ,  & 
d'une  belle  couleur ,  tîrez-les')  &  les  dégraifTez  ; 
Biettez-y  un  peu  de  coulis  d'écrevifTes,  ^tu  de 
iâufle  à  Tànchois ,  &  les  fervez  chaudement. 

Vivtts  €»  cajferole  avec  toutes  fortes  de  ragoûts^ 

On  iêrtces  vives  en-cafferole  avec<outes  for- 
tes de  ragoûts  ;  dreifez  un  ragoût  au  fond  d'uu 
plat;  mettez  les  vives  en  cafferole  deffiis». 

Vives  en  filets  frits, 

Vuidczdcs  vives,  lavez4es,  &  les  efTuyez;. 
coupez  la  tête  &  le  bout  de  la  queue;  fendez- 
les,  &  en  otez  Tarcte;  coupez-les  en  quatre, 
&  Ips  mettez-  mariner -avec  du  vinaigre,  du  (èl, 
du  poivre,,  quelfues  oignons  coupes  par  tran- 
ches ,  feuilles,  de  laurier  ;  étant  marinées  ,  tirez 
les  filets  de  la  marinade ,  &  les  mettez  eiTuyer 
fur  un  linge  ;  farinez-les  ;  faites- les  frire  dans  de 
kl  friture  de  beurre  rafihé  ;  étant  frics  &  de  belle 
couleur,  tirez -les,  &  les  mettez  égoutter;  drel^ 
&z-les  fur  un  plat  garni  de  perfii  frit,  &  les 
fervez.  chaudement. 

Vives  à  la  broche  en  maigre^ 

Vuiile?»,  laves, >li  effuyez  des  vives;  faites 
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des  lardons  de  chair  d'^guiUe  ;  piquez-en  Tèf 
vives  avec  des  anchois;  paflez  une  brochette  au 
travers  de  chaque  vive  ;  attachez  -  les  â  la  bro- 
che ;  faites  une  marinade  avec  uin  peu  de  vinai- 
gre 5  un  demi  *  verre  de  bouillon  de  poîflbn  , 
quelques  ciboules  entières,  des  oignons  coupés 
par  tranches  f  quelques  tranches  de  citron  >  du 
lel ,  du  poivre  ;  mettez  la:  broche  ;  arro(êz  tou- 
jours de  cette  marinade  en  cuifant  ;  faites  une 
faufle  hachée  avec  une  trufe  verte ,  une  (couple 
de  champignons ,  un  peu  de  ciboule  8c  de  pernl» 
le  tout  à  part  (iir  une  aflîette;mettez  un  morceas 
de  beurre  dans  une  caiIero4e;  étant  fond\i,  met- 
tez une  pincée  de  farine ,  remuez  ;  étaht  roux  % 
mettez-y  la  ciboule ,  enfuite  le  perfîl ,  les  cham- 
pignons  8i  trufes  ;  faites  faire  deux    ou  trois 
tours  ;  mouillée:  d'un  peu  dé  bouillon   de  poif* 
fon  ;  faitd^   mitonner  à  petit  feu  ;  affaifonneir 
de  fel  &Tde  poivre;  étant  diminué  à  propos; 
mettez-y  des  câpres ,  &  un  anchois  ;  liez  le  cou- 
lis ;  quand  la  ûufTe  eft  d*un  bon  goût,  tirez  les 
vives  de  la  broche ,  &  les  drcfîez  dans  un  plat; 
jettez    la    faufle    deflus  ,   &    fervez    chaude- 
ment. 

Vives  à  la  StarijJIas» 
Habillez  une  petite  anguille;  coupez  -  en  les 
lardons  ;  maniez-les  avec  toutes  fortes  de  fines 
herbes  &  fines  épices;  lave^  une  demi- douzaine 
d*anchois;  6tez-en  Tarcte  ;  coupez  chaque  moi- 
tié en  deux  ;  lardez  les  vives  en  travers  ;  un 
lardon  d*anguille  ,  un  lardon  d'anchois  ;  lardez- 
les  de  cette  façon,  depuis  la  tête  y  jufqu*à  lî 
queue  ;  prenez  deux  hatelettes ,  paiTez  au  tra- 
vers des  vives  \  attachez  les  hateJettes  à  la  bro- 
che; faites  cuire  les  vives,  en  les  arrofant  de 
tems  en  tems  avec  une  marinade ,  telle  que  h 
précédente  ;  quand  le*  vives  font  cuites ,  faites 
une  CauCc  avec  beurre  ^  on  bouquet  de  perlîl) 
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«îboules,  thim>  laprier»  bafîlic,  gouffe  d'ail, 
trois  clous ,  deux  tnifes  hachées ,  quatre  ou  cinq 
'Champignons  hachés  ;  paflez-les  fur  le  feu, 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  > 
ideux  cuillerées  de  coulis  maigre,  un  peu  de  bon 
bouillon,  (èl,  cros  poivre;  &tes  bouillir  cette 
Taufle  â  petit  Feu  ;  dégraifH^z  ;  quand  elle  eft 
'  réduite  &  ^nie  de  bon  goût,  ôtez  le  bouquet  ; 
mettez  un  i>eu  de  câpres  hachées,  &  (èrvez 
4leflbus  les  vies. 

Salade  de  'vwet. 
Faites  îrire  ou  griller  des  falades  de  vives  ; 
laiffez-les  re&oidir  ;  étant  froides  ,  coupez  la 
iéte  &  la  queue;  coupez- les  par  filets;  arran- 
^ez-les  àdms  un  plat  ;  garnirez  -  les  de  cerfeuil 
haché  >  de  petites  câpres  ;  aflaifonnez-Ies  de  fel , 
de  poivre  ,  <l*huile  &  de  vinaigre  ,  &  fet- 
vez, 

Terrine  de  vives, 
La  terrine  de  vives  (è  fait  de  la  même  ma- 
nière que  la  tenrine  des  tranches  de  faumon  6c 
de  truites.  {Voyez  Saumon.) 

Tourte  de  vives. 
On  fait  la  tourte  de  vives  de  la  même  ma- 
nière que  la  tourte  de  faumon  &  des  truites» 
f  Voyez  Saumon,) 

Potage  de  vives. 
Le  potage  des  vives  fe  fait  de  la  même  iria* 
nicre  que   le   potage   des    perches.   (  Voyez 
Terches.  ) 

ZESTS  D'ORANGE,  voyez  Orange. 
ZÈSTS  DE  CITRON,  voyez  citron. 

Fin  du  Didionnaire  des  Àl^lUns ,  &«• 
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